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1. Amazônia - História 1. Título 


CDD 981.2 CDU981(811.31) 


Õ que estamos conseguindo realizar nas atividades culturais de 
modo geral não tem paralelo no governo. No campo editorial já superamos 
todas as marcas, dando oportunidade aos novos escritores, reeditando clás- 
sicos da Amazônia, reanimando autores que, de há muito, não manifesta- 
vam interesse em retornar às lides literárias, gerando emprego na indústria 
editorial, renda e permitindo, o que é mais importante, que as prateleiras das 
livrarias e bibliotecas sejam permanentemente renovadas de autores com 
vinculações com a nossa terra. 

E ainda há muito para realizar. E vamos persistir neste trabalho de 
ideal e preparação do futuro. 

Neste título festejamos de forma especial o professor Mário Ypiranga 


Monteiro, símbolo das letras no Amazonas. 


Amazonino Armando Mendes 
Governador do Estado do Amazonas 
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Apresentação 


Em outros trabalhos de autoria do professor Mário Ypiranga 
Monteiro já incluídos nas Edições Governo do Estado do Amazonas e que 
tive o privilégio de fazer a nota de apresentação, ressaltei a relevância da 
obra deste dedicado pesquisador, mestre da geografia, da história, do jorna- 
lismo e do folclore no Amazonas. 

De grande atração para os que nos visitam, a culinária amazonense 
tem merecido estudos os mais variados. Receitas de última hora, lançadas 
como obra de ocasião, nem sempre refletem, verdadeiramente, o sabor 
amazônico com as características essenciais que adornam o nosso paladar 
bastante peculiar. O que temos neste trabalho — Alimentos preparados à 
base da Mandioca, agora publicado e que mereceu o prêmio Silvio Romero 
em 1962, é resultado de pesquisa antiga, minudente, detalhada de verdade, 
a que o autor se dedicou anos a fio, às quais ele junta um glossário para 
melhor compreensão dos que o compulsarem. 

Trata-se de levantamento e anotações que o autor foi recolhendo 
dos vários estudiosos que publicaram clássicos sobre a Amazônia, dando a 
conformação histórica da pesquisa e a descrição dos pratos, todos eles 
feitos à base da mandioca que é bastante conhecida e utilizada entre nós, 
faz muitos anos. 

E quem haveria de pensar que a mandioca poderia dar tantos 
quitutes, tão variados tipos e de formas diversas? Quem poderia coletar 
todos estes dados para compor um estudo de interesse para publicação 
mais ampla, sobre matéria a princípio tão restrita? Era preciso a visão do 
cientista, do homem de vivência profundamente amazônica, daquele que, 
determinado, vem servindo a sua vida inteira, quase centenária, ao estudo e 
à pesquisa especialmente das coisas amazônicas. 

Por isso o presente trabalho foi acolhido nestas edições. 


Robério Braga 
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Alimentos preparados à base 
da mandioca 


Prêmjo Silvio Romero 1962 


Mais fácil seria escrever sôbre os 
alimentos preparados à base da 
mandioca, reunindo uma porção de 
receitas mais ou menos conheci- 
das do vulgo, do que atribuir a um 
trabalho desta natureza certo cu- 
nho de pesquisa séria que abrisse 
ao interessado perspectiva mais 
ampla, isto é, honestamente recor- 
dando-lhe que muitas das nossas 
atuais preocupações dietéticas têm 
sua razão de ser na história da nos- 
sa própria cultura material. 

Conclui que um trabalho que pre- 
tendesse ser mais ou menos com- 
pleto, necessitaria de pelo menos 
duas coisas: ampliação da esfera 
de conhecimento da influência da 
planta quanto as aspecto alimentar 
e movimentação das fontes erudi- 
tas de informação, sem o que, pen- 
so, o estudo atual perderia muito 
de suas propriedades intrínsecas. 
Claro que o nosso selvagem não 
pode ser responsabilizado pela nu- 
merosa variedade de comidas em 
que a mandioca (amarga e doce) 
toma parte como alimento básico. 
Algumas são de origem mais re- 
cente, constituindo evidentemente 


complexos. O que não se pode 
negar, com fundamento na história 
da agricultura ou da economia bra- 
sileiras, é que a mandioca era uma 
planta conhecida e utilizada tanto 
pelos americanos na América 
como pelos africanos na África 
antes do entrevêro de Colombo, na 
forma mais comum e necessária da 
farinha, que constituía a subsistên- 
cia primária nos dois continentes e 
possivelmente em ilhas mais distan- 
tes do Pacífico. Ela seria tão ne- 
cessária que o govêrno português 
chegou a pagar funcionários e tra- 
balhadores com alqueires de fari- 
nha e peixe sêco, ao tempo da co- 
lonização e do primeiro império. 


Perspectiva histórica 


A utilidade da mandioca não foi 
apenas assegurada pelo nome ci- 
entífico Manihot utilissisma 
Pohl., depois que o enfático Pedro 
Martyr de Angleria divulgou-a pelo 
mundo. É antes uma consegiên- 
cia natural das informações passa- 
geiras de Cristóvão Colombo (Vi- 
ajes, 1922), de Américo Vespúcio 
(Viajes, 1922) e dos comentários 
ajuizados dos cronistas posteriores. 
Mandioca, mandiog, manioc, mani, 
maniva, mandiba, juca (Haiti), 
iúca!, cozabe, quicharapo, quichere 
(raiz), sem falar nos vários dialetos 
correntes na América, são outras 


tantas designações que ocorrem 
em milhares de páginas, a partir de 
1492, e envolvem várias espécies 
como a macaxeira ou aipim, deno- 
minados mandioca doce. Todavia, 
não é possível deixar de reconhe- 
cer que a mesma planta já devia 
de ser conhecida dos europeus an- 
tes de 1492, através informações 
vagas de marinheiros egressos da 
África ou da Ásia. Lá se produzia 
a chamada farinha de pau?, a que 
se referem alguns cronistas anti- 
gos e exploradores mais recentes, 
com especial menção Stanley 
(Viaggi, 1880 e Attraverso il 
Continente Nero, 1880), adquiri- 
da aos negros por troca. Com res- 
peito ao Brasil as informações mais 
sedutoras que se conhecem são as 
de Pero Magalhães Gandavo 
(História, 1576), Gabriel Soares de 
Sousa (Tratato, 1587), Fernão 
Cardim (Tratados, 1591), 
Ambrósio Fernandes Brandão (Di- 
álogos, 1518/1618) para só referir- 
mos aqui êstes. Todavia outros 
autores menos prolixos e talvez 
menos observadores, ou cientistas, 
* se preocuparam aqui e ali com o 
alimento básico dos povos indíge- 
nas: messer Pigafetta (Primer Vi- 
aje, 1519), Pedro de Cieza de León 
( Crónica, 1553), Jean de Léry 
(Viagem, 1556), André Thevet 
(França Antártica, 1558), Hans 
Staden (Meu Cativeiro, 1557), 
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A mandioca (Manihot utilissima 
Poht.) vista em dois planos. 


Anthony Knivet (Vária Fortuna, 
1591), padre Cristóvão de Acunã 
(Nuevo Descubrimiento, 1647), 
todos de reputação firmada e de 
ampla divulgação no Brasil. En- 
tretanto, praz-nos transcrever aqui 
a douta opinião do doutor Alexan- 
dre Rodrigues Ferreira (Viagem 
Filosófica, 1785), porque êle, mais 
do que ninguém, foi um cientista 
devotado ao problema da cultura 
amazônica e nacional: “Sendo a 
farinha de mandioca o pão usual 
em quase todo o Brasil, por ela é 
que devo principiar, visto que sem 
ela, em razão de pão, se não pode 
empreender, nem esperar alguma 
conveniência, nem no passadio dos 
lavradores e das suas famílias, e 


dos índios que êles têm à soldada, 
nem nas lavouras dos gêneros, nem 
na colheita dos do sertão. Os índi- 
os porém nas ocasiões das fomes, 
e quando andam desertados, su- 
prem a falta dela, com alguns fru- 
tos ou mansos ou silvestres, comen- 
do uns, do mesmo modo que todos 
nós comemos os nossos pomos, e 
bebendo a substância de outros 
depois de desfeitos em água fria 
ou quente, sem desperdiçarem os 
caroços porque também os conso- 
mem assados”. (Op. cit., 111/14) 

Não seria possível referirmos aqui 
todos os longos ou breves comen- 
tários, ou simples referências, que 
se fizeram ano após ano sôbre as 
excelências da mandioca em ser e 
dos seus derivados. Mas insista- 
mos em que Gabriel Soares de 
Sousa e Fernão Cardim foram 
além da simples referência nomi- 
nal, excedendo-se e alcançando a 
verdadeira posição de historiado- 
res dos costumes do povo. Por isso 
seus tratados” constituem revolu- 
cionários processos de técnicas in- 
formativa para a época. O primei- 
ro dêles é tão excedente quando 
discorre sôbre a mandioca quanto 
0 alemão;||'n Stade: o! é 
concretivamente. São oito páginas 
apenas, refertas de noticiário que 
pelo sabor de atualidade demons- 
tra a índole propensa ao detalhe, o 
espírito informativo a metódico 


amparados pelo conhecimento e 
experiência. Neste particular tan- 
to Gabriel Soares de Sousa como 
Fernão Cardim devem de ser con- 
siderados entre os pioneiros da an- 
tropologia cultural brasileira, como 
disse o comentarista do primeiro. 
Sobretudo é mais especulador, 
quando discorre acêrca do tubér- 
culo; “Há uma casta de mandioca, 
que se diz manipoca mirim, e ou- 
tra que se chama manalbuçu”, que 
se quer comesta de ano e meio por 
diante; e há outras castas, que cha- 
mam taiaçu” e manaíboru”, que se 
querem comestas de um ano por 
diante, e duram estas raízes debai- 
xo da terra sem apodrecerem, três, 
quatro anos. / Há outras castas, 
que se dizem manaítinga* e parati 
se quer plantada em terras frescas 
e de areia”. (pp. 187/88) Com res- 
peito aos derivados, alude à famí- 
lia das farinhas e dos beijus no se- 
guinte passo: “Fazem mais desta 
massa, depois de espremida, umas 
filhós a que chamam beijus, esten- 
dendo-a no alguidar sôbre o fogo, 
de maneira que ficam tão delga- 
das como filhós mouriscas, que se 
fazem de massa de trigo, mas fi- 
cam tão iguais como obreias, as 
quais se cozem neste alguidar até 
que ficam muito sêcas e torradas”. 
(p. 189). /“Fazem mais desta mes- 
ma massa tapiocas, as quais são 
grossas como filhós de polme e 


moles, e fazem-se no mesmo 
alguidar como os beijus, mas não 
são de tão boa digestão, nem tão 
sadios; e querem-se comidas quen- 
tes, com leite tem muita graça; e 
com açúcar clarificado também”. 
(pp. 189/90) 

Falando do carimã diz êle que 
quando doentes os índios fazem do 
“pó de carimã uns caldinhos no 
fogo (como os de poejos) que be- 
bem, com que se acham mui bem 
por ser muito leve, e o mesmo usam 
os brancos no mato lançando-lhe 
mel ou açúcar, com o que se acham 
bem”. (p. 193) !º. Logo mais, no 
capítulo XLII fala na farinha de 
guerra, mas não nos pães de guer- 
ra: “Desta farinha de guerra usam 
os portuguêses que não têm roças, 
e os que estão fora delas na cida- 
de, com que sustentam seus cria- 
dos e escravos, e nos engenhos se 
provêem dela para sustentarem a 
gente em tempo de necessidade, e 
os navios, que vêm do Brasil para 
êstes reinos, não têm outro remé- 
dio de matalotagem, para se sus- 
tentar a gente até Portugal, senão 
o da farinha de guerra; e um 
alqueire dela da medida da Bahia, 
que tem dois de Portugal, se dá de 
regra a cada homem para um mês, 
a qual farinha de guerra é muito 
sadia e desenfastiada e molhada no 
caldo de carne ou do peixe fica 
branda e tão saborosa como 


cuscus. / Desta carimã e pó dela 
bem peneirada fazem os 
portuguêses muito bom pão, e bo- 
los amassados com leite e gema de 
ovos, desta mesma massa fazem 
mil invenções de brilhósl1, mais 
saborosos que de farinha de trigo, 
com os mesmos materiais e pelas 
festas fazem as frutas doces com 
a massa desta carimã, em lugar da 
farinha de trigo, e se a que vai à 
Bahia do reino não é muito alva e 
fresca, querem as mulheres antes 
a farinha de carimã, que é alvíssima 
e lavra-se melhor, com a qual fa- 
zem tudo muito primo”. (p. 195) 

No capítulo XLIII declara a quali- 
dade dos aipins: “Dá-se nesta ter- 
ra !2 outra casta de mandioca, a 
que o gentio chama aipins, cujas 
raízes são da feição da mesma 
mandioca, a rama e a fôlha são da 
mesma maneira, sem haver nenhu- 
ma diferença, e planta-se de mis- 
tura com a mesma mandioca, para 
se recolherem estas raízes as co- 
nhecem os índios pela côr dos ra- 
mos, no que atinam poucos 
portuguêses!*. E estas raízes dos 
aipins são alvíssimas; como estão 
cruas sabem às castanhas cruas de 
Espanha; assadas são muito doces, 
e têm o mesmo sabor das casta- 
nhas assadas, e de vantagem, as 
quais se comem também cozidas, 
e são muito saborosas !*; e de uma 
maneira e da outra são ventosas 


como as castanhas. Dêstes aipins 
se aproveitam nas povoações no- 
vas, porque como são de cinco 
meses de começam a comer assa- 
dos, e como passam de seis me- 
ses, fazem-se duros, e não se as- 
sam bem; mas servem então para 
beijus e para farinha fresca, que é 
mais doce que a da mandioca, as 
quais raízes duram pouco debaixo 
da terra, e como passam de oito 
meses apodrecem”. (pp. 195/96) 

Como discorresse a respeito das 
castas de mandioca, urge que se 
diga, a bem da verdade, que elas 
existem e diferençadas na côr e 
formato das fôlhas. A ciência des- 
taca pelo menos as seguintes: 
mandiocáua ou mandioca amar- 
ga, a verdadeira (Manihot 
utilíssima); mandioca-açu 
(Humirianthera rupestris, 
Ducke), mandioca doce ou 
macaxeira (Manihot palmara 
Muell. Arg. = Manihot aypi Pohl), 
manicaua ou maniçoba (Manihot 
glazovii Mueli Arg.); maniva do 
campo (Manihot sp....); maniva 
dos índios (Manihot....); maniva 
de veado (Manihot...)*. Além 
desta classificação científica, o 
caboclo distingue as seguintes cas- 
tas ou pelo menos as conhece por 
denominações várias, por exemplo: 
barão ou barãozinho (mandioca 
amarela), carumé, imiri, mandio- 
ca branca, sendo que a imiri é ain- 


da mais branca do que a carumé; 
mandipalha, puri grande e landi 
(urandi) pequena; boniata, cazé 
ou cachite, huacamote; e mais 
trinta e cinco abonadas pelo dr. 
Alexandre Rodrigues Ferreira: 
“uiriqui, dauarai, uguigi, acaiui, 
adauqui, mauacui, messade, 
mepadequi, suruqui, miacabé, 
mucauabé, metaqui, maquiacá, 
caricauaqui, ruabuqui, uaiqui, 
maianabé, mamaruca, portirai, 
cauaibé, peuiriqui, auati!, 
aruqui, atarubaqui, urumai, 
uapai, cacauabé, uiuaqui, 
uerexi, dauaqui, pepuiriquiqui, 
macubi, liaboqui, unori, 
iparibé”, etc. 

Muita gente pode suspeitar de que 
as informações oferecidas por 
Gabriel Soares de Souza a respei- 
to da produção de farinha de 
macaxeira não sejam coerentes, 
uma vez que é comum obtê-la da 
mandiocáua. No entanto, se bem 
que não comum antigamente, a fé- 
cula da maniva doce produz tão boa 
farinha alimentícia como a outra, 
pelo menos na Amazônia, em 
Manaus. Por isso elencamos as 
espécies e castas, levando em con- 
sideração ser algumas delas 
inaproveitáveis para a fabricação 
de farinha alimentícia, no entanto 
que as fôlhas o são para condimen- 
to, a exemplo da folha da maniçáua 
ou maniçoba, que fornece o prato 


do mesmo nome. 

Nem todos os cronistas de quatro- 
centos sessenta e dois anos tive- 
ram oportunidade de conhecer os 
derivados dêsse tubérculo de fama 
universal, cuja área de cultura se 
estende do México à Argentina, 
pela África ilhas do Pacífico. 
Poderíamos abrir praça para o nú- 
mero considerável dos que não só 
referiram o alimento como o expe- 
rimentaram em várias oportunida- 
des e circunstâncias ou depende- 
ram dêle. Dizia por exemplo Hans 
Staden,  lastimando-se da 
confinação sofrida entre os 
Tupinambás: “partiu para lá com 
vários companheiros, levando a 
farinha de mandioca destinada à 
festa do meu devoramento”(p. 
132). “Defronte à minha cabana 
ficava a do morubixaba Tatamiri 
(foguinho). Êste chefe deu uma 
festa; mandou preparar o cauim, 
como era costume, e forneceu o 
assado: a carne de Jorge Ferreira, 
filho do capitão português. Os con- 
vidados beberam, comeram e can- 
taram numa grande alegria. No dia 
seguinte requentaram de nôvo o 
resto do moquém e repetiram o 
banquete. / A carne de Jerônimo 
ficou por mais de três semanas em 
uma cesta, pendurada ao fumeiro 
da minha cabana; estava tão sêca 
que parecia pau. O dono dela, 
Paraguá, tinha saido em busca de 


raízes de mandioca para preparar 
a bebida. Isso retardou minha ida 
para o navio, pois os selvagens não 
queriam sair antes da festa em 
tôrno da carne de Jerônimo”. 
Staden também faz referência à 
farinha de carimã: “Do mesmo 
modo sonhou comigo um terceiro 
morubixiba de outra cabana, 
Karimã-kui (farinha de carimã)”. 
(p. 137) Outro infeliz cuja sorte 
estêve dependendo da mandioca 
foi Anthony Knivet: “fui levado à 
presença do governador!” que, 
furioso, mandou-me à prisão, onde 
fui tratado como um animal, pelo 
espaço de quinze dias; deitava-me 
no chão, e davam-me apenas fari- 
nha de caçabe e água”. (p. 52) Na 
página seguinte a mesma 
jeremiada, e na 89 se refere 
somente ao “caçabe, milho, bata- 
tas, bananas”, etc. 

As notícias mais alargadas a iuca 
mansa e a um certo pão guardado 
a que nos referiremos mais tarde, 
podem ser encontradas em frei 
Cristóvão de Acufia: “Estas Islas 
de menor porte, y á vezes las 
mayores, ó mucha parte dellas, 
vafia todos los afios el Rio, 
fertilizândolas de suerte con sus 
lamas, que no pueden jamás ale- 
gar titulo de estériles, aunque por 
muchos afios continuados, se les 
pida el ordinario fruto que es el 
maiz, y la yuca, ó mandioca, comun 


sustento de todos, y de que tienen 
mucha abundancia”. (pp. 44/45). / 
“Cogen la yuca, que son unas 
rayces, de que se haze el cazabe, 
pan ordinario en todos aquellas 
Costas del Brasil'*, y cabando en 
la tierra unas cuevas, ó filos 
hondos, las sepultan en ellos, 
dexándolos muy bien tapados todo 
el tiempo que duren las 
crecientes!?, las quales pasadas, las 
sacan y benefician para su susten- 
to, sin que por eso pierdan un punto 
de su valor”. (p. 45). Na página 
48 êle volta a falar na yuca mansa, 
de uma forma tão habilidosa que 
satisfaz plenamente a quantos 
peregrinam por essas páginas 
clássicas atrás de subsídios: 
“Tienen tambien rayces de mucho 
sustento, como son batatas, yuca 
mansa que llaman los Portugueses, 
Macachera, Carás, criadillas de 
tierra, y otras que asadas, 6 
cocidas, no solo son tan gustosas, 
sino sustanciales”. 

Vejamos agora o que diz o perleúdo 
padre Fernão Cardim, para encer- 
rar esta ronda de informações que 
constituem a nossa perspectiva his- 
tórica. Tratando das “ervas que 
dão fruto e se comem” diz êle com 
muito juízo ser a mandioca 
“mantimento ordinário desta terra 
que serve de pão”. (p. 60) 
Discorre também sôbre a farinha 
e o beiju “como filhós, muito alvos, 


e mimosos”?º. Da farinha de guer- 
ra disse “que serve aos índios e 
portuguêses pelo mar, e quando vão 
à guerra como biscoito”. (idem). 
Não se esqueceu dos mingaus “tão 
sadios, e delicados que se dão aos 
doentes de febre em lugar de ami- 
do” nem da doçaria: “e da mesma 
maneira se fazem muitas maneiras 
de bolos, coscorões?!, fartes?, 
empenadilhas?, queijadinhas de 
açúcar, & misturada com farinha 
de milho, ou de arroz, se faz pão 
com fermento, e lêvedo que pare- 
ce de trigo”. Informa que a man- 
dioca doce ou aipim “não mata 
crua, e cozida, ou assada, que é de 
bom gôsto, e dela se faz farinha, e 
beijus, &.” Termina com uma apo- 
logia ao vinho “fresco e medicinal” 
que faziam os índios do aipim?. 

Frei André Thevet não teve mui- 
tas palavras para a mandioca, mas 
podemos citar os seus passos. 
Antes de discorrer sôbre o tubér- 
culo, diz êle à página 76: “Os sel- 
vagens americanos (vou tornar ao 
assunto, pois a um cosmógrafo não 
cabe tratar de medicina) passam 
sete ou oito meses, na guerra, ali- 
mentando-se, como já o observei, 
de farinha feita de certas raízes 
sêcas e duras, nas quais ninguém 
acredita que pudesse haver qual- 
quer valor nutritivo”. / “Depois do 
que os conduziram ao sitio adrede 
preparado, no qual se serviram 


iguarias de tôdas as qualidades, a 
saber, farinha (fabricada de uma 
raiz que chamam mandioca), raízes 
diversas, de todos os tamanhos, 
agradáveis ao paladar, assim como 
outros mais alimentos nativos”. (p. 
163) 

Compreende-se perfeitamente que 
nem todos os cronistas disseram 
tudo quanto ocorria em matéria de 
dieta com base na mandiocáua. 
Poucos, muito poucos, se referiram, 
por exemplo, ás bebidas fermenta- 
das ou a outros derivados da fécu- 
la. Jean de Léry, outro que sofre- 
ria com a custódia dos Tupinambás, 
deixou muita coisa de interessante 
escrita: “Fazem farinha de duas 
espécies; uma muito cozida e dura, 
a que os selvagens chamam uhi 
antam, usada nas expedições, 
guerreiras por se conservar, melhor, 
outra menos cozida e mais tenra a 
que chamam uhi pon, muito mais 
agradável do que a primeira por- 
que dá à bôca a sensação do miolo 
de pão branco ainda quente. 
Ambas, depois de cozidas, mudam 
de sabor, tornando-se mais agra- 
dáveis e delicadas. Embora essas 
farinhas, principalmente quando 
frescas, constituam um bom ali- 
mento, saboroso, e fácilmente 
digestível não se prestam em ab- 
soluto ao fabrico do pão como pude 
verificar. A massa incha como a 
do trigo levedado, e, como esta, é 


branca e macia; ao assar, porém, a 
crosta superior queima e a parte 
interna se resseca permanecendo 
farinhosa. Creio, pois, que quem 
afirmou que os índios dentre os 
graus 22 e 23 além da linha 
equinocial, e que certamente são 
os nossos tupinambás, viviam de 
pão feito de pau ralado observou 
mal e se equivocou. Todavia es- 
sas farinhas prestam-se para pa- 
pas a que os selvagens dão o nome 
de mingau e quando dissolvidos em 
caldo gordo tornam-se granuladas 
como o arroz e são de ótimo pala- 
dar. Os tupinambás, tanto os ho- 
mens como as mulheres, acostu- 
mados desde a infância a comê-la 
sêca em lugar do pão, tomam-na 
com os quatro dedos na vasilha de 
barro ou em qualquer outro recipi- 
ente e a atiram mesmo de longe, 
com tal destreza na bôca que não 
perdem um só farelo. E se nós 
franceses os quiséssemos imitar, 
não estando como êles acostuma- 
dos, sujaríamos todo o rosto, ven- 
tas, bochechas e barbas”? (p. 114)/ 
“Cumpre, desde logo, notar que os 
homens não se envolvem de 
maneira nenhuma na preparação 
da bebida, a qual, como a da 
farinha, está a cargo das mulheres 
26. As raízes de aipim e mandioca, 
que servem de principal alimento 
aos selvagens, são também utiliza- 
das no preparo de sua bebida usual. 


Depois de as cortarem em rodelas 
finas, como fazemos com os 
rabanetes, as mulheres as fervem 
em, grandes vasilhas de barro 
cheias d'água, até que amoleçam; 
tiram-nas então do fogo e as dei- 
xam esfriar. Feito isso acocoram- 
se em tôrno das vasilhas e masti- 
gam as rodelas jogando-as depois 
em outra vasilha, em vez de as en- 
golir, para uma nova fervura, me- 
xendo-as com um pau até que tudo 
esteja bem cozido. Feito isso, ti- 
ram do fogo a pasta e a pôem a 
fermentar em vasos de barro de 
capacidade igual a uma meia pipa 
de vinho de Borbonha. Quando 
tudo fermenta e espuma, cobrem 
os vasos e fica a bebida pronta para 
o uso?". (pp. 116/17) 

Hans Staden conta como foi 
recepcionado pelos truculentos e 
maliciosos Tupinambás, que dese- 
javam regar os tassalhos com o 
temulento cauim: “Kauiuim 
pipeg! isto é, muito cauim haveria 
de correr! Significava com isto que 
ia êle preparar o cauim, devendo 
lá se reunirem todos para me de- 
vorarem conjuntamente”. (p. 
110)% O francês frei André 
Thevet, já citado, refere que logo 
ao chegar ao Cabo Frio, foi a ex- 
pedição francesa saudada na for- 
ma do costume pelas Tupinambás, 
com a clássica fórmula erejupê?? 
e refrescados da viagem com “fa- 


rinha feita de certas raízes e cauim 
(que é uma bebida extraída do mi- 
lho chamado auaty, fruto cujos ba- 
gos são do tamanho de ervilhas”. 
(p. 153) 

Certamente que a apresentação da 
mandiocáua e da macaxeira 
(aipim) em têrmos de preocupação 
histórica não cobriu a área exten- 
sa do Brasil. Achamos portanto 
não estar ainda completa essa apre- 
sentação. Decidimos ampliar ago- 
ra a perspectiva, alcançando as 
regiões onde mais frescas foram 
as pesquisas dos cronistas, isto é, 
a região centro-oeste, que consi- 
deramos com justa razão ainda 
depositária das avoengas tradições, 
pelo fato consabido de haver che- 
gado nela muito mais tarde a civili- 
zação, ou ainda estar longe de che- 
gar por motivos óbvios. De fato, 
muitos dos comportamentos indíge- 
nas de quatrocentos anos estão 
refletidos no horizonte cultural da 
Amazônia, tão fielmente que sur- 
preende a quantos se atreveram a 
perlustrá-la em várias épocas e 
curcunstâncias. O mesmo equipa- 
mento, de que damos um pequeno 
glossário final, quase os mesmos 
tipos de alimentos, as mesmas be- 
bidas, pormenores da confecção do 
cauim ou do beiju tudo quanto se 
encontra em registro na alentada 
bibliografia do Brasil colônia, refe- 
rente a êsse aspecto, praz-nos re- 


ferendar, não com surprêsa, mas 
com a ênfase do antropólogo que 
surpreende a continuidade de uma 
linha de tradição supostamente ex- 
tinta no espaço. E então agora, em 
complemento, vamos deixar con- 
signada a opinião dos cientistas 
mais destacados que visitaram a 
Amazônia em épocas diferentes, 
recolhendo não sômente material 
valioso para a ciência mas também 
subsídios para a futura etnografia 
e antropologia cultural. Tomemos 
para exemplo Saint-Hilaire 
(Voyage au Brésil), Il: 311): “Au 
reste, les habitans de Pintérieur du 
Sertão ne plantent guére que pour 
leur consommation. Un végétal 
qu'ils cultivent beaucoup, et que 
["onne voit point dans les alentours 
de Villa Rica, c'est le mandioc. A 
la farine de blé de Turquie, le Ser- 
tanejo préférent celle de la racine 
de manioc, parce qu'ils pensent 
généralement que la premiere est 
trop échauffante pour ceux qui 
habitent un pays aussi briilant que 
le leur; ils assurent que le mais 
occacionne chez eux des maladies 
de pau, telles que la gale, la lépre 
et Péléphantiais, et ceux même qui 
ont du mais en abondance ne 
["emploient que pour la nourriture 
des mulets, des cochons et des 
poules”. Em nota remissiva na 
página 431, enumera as principais 
variedades citadas por Martius e 


10 


declara como na sua Segunda Re- 
lação fará uma descrição da fabri- 
cação da farinha. 

Essa preferência surpreendida pelo 
sábio pode ser explicada em têrmos 
de ciência porque algumas autori- 
dades acreditam seja o milho um 
alimento mais quente do que a 
mandioca, consequentemente mais 
atribuído de responsabilidade no 
conduto de moléstias da pele e ou- 
tras. Seja ou não êsse o motivo, 
acredito que a preferência venha 
de uma circunstância menos 
taboada, uma vez que a mandioca 
possui maior esfera de interêsse, 
maior difusão no espaço e no tem- 
po e oferece maiores recursos ali- 
mentícios. 

Não podíamos deixar de chamar 
para aqui a opinião d dois dos mai- 
ores cientistas que o Brasil já teve 
a honra de hospedar: Carlos 
Frederico Felipe von Martius e J. 
B. Spix. A respeito da mandioca 
diz Martius na Viagem pelo Bra- 
sil, II: 323, que no rio Juruá a “fer- 
tilidade é quase incrível”, tendo vis- 
to “raízes de mandioca pesando 
trinta libras”. No capítulo bebidas 
“assim como todos os demais da 
economia doméstica, competiam à 
indústria das mulheres”, feitas à 
base de “mandioca e de aipim e 
com diversas frutas, e algumas 
delas de sabor bem agradáveis”. 
Em, nota remissiva alude à varie- 


dade de bebidas: caui-çai (vinho 
azêdo)º pajuaru e tiquara. 


Influência mítica da mandioca 
na alimentação 


Não é sem razão que o erudito von 
Martius classificou a mandioca 
entre as plantas míticas (Nature- 
za, 239/40): “1.º — Manihot 
utilissima Pohl., mandioca vene- 
nosa, de cujas raízes se preparam 
a farinha usual e o pão dos ameri- 
canos. É chamada maniiba em 
tupi, ou mandiba no sul, em dialeto 
guarani. Tem o mesmo nome en- 
tre os Caraíbas continentais; na lín- 
gua do Haiti se chama juca, e a 
farinha (tupi — beiju, caraiba 
meiou) kiere. / Entre os Chaimas 
e os índios Cumanagotos da terra 
firme, chama-se a planta 
guicharapo e a raiz quichere. / 
2.º Manihot aypi Pohl., tupi 
aypim, mandioca mansa, não ve- 
nenosa. Dizem não ser originária 
do Haiti, na opinião de Oviedo. Lá 
é chamada boniata; entre os 
Chaimas, caze ou cachite; no 
México, huacomote”. Em outra 
obra êle ainda fala de variedades: 
mandioca sutinga de galho, 
sutinga de agulhada, saracura, 
branca e tiriciri (Saint Hilaire, 
Voyage au Brésil, Il: 431). Em 
várias outras obras de autores di- 
versos ainda colhemos estas deno- 
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minações, que não acreditamos 
sejam variedades ou espécies: 
caiabana, iapuá; macaxeira: 
pacaré, macaxeira amarela e 
rochina. 

Precisamos agora explicar porque 
von Martius incluiu a mandioca 
entre as plantas míticas. Desde o 
cultivo até a maceração e daí 
praticamente à consumação da fé- 
cula ou da manipuéra, está a man- 
dioca ligada a uma série de fórmu- 
las mágicas ou medicinais que se 
hoje não são mais conhecidas en- 
tre as populações mestiças, não 
deixam de ser observadas entre os 
indígenas. Poderíamos referir, uma 
porção de impedimentos, de tabus 
consagrados, de situações delica- 
das decorrentes da utilização da 
planta, do seu aproveitamento or- 
dinário, da sua frequência na vida 
de selvagem como alimento ou 
medicina mágica, talvez porque li- 
gada a uma formulação mágica, 
ainda hoje certos atos que acom- 
panham o seu plantio, a desman- 
cha do roçado, a farinhada e as di- 
versas bebidas dela decorrentes 
dependem muito de influências es- 
tranhas, da participação direta ou 
indireta de sêres sobrenaturais, de 
animalismo e animatismo. Desde 
a lenda explicativa do seu apareci- 
mento está ela consagrada a repre- 
sentar na sociedade indígena o pa- 
pel de planta reconhecidamente 


dotada de atributos divinos, tão ne- 
cessários à subsistência de certos 
e determinados princípios morais, 
instituições religiosas, código de 
normas. Como explicar isso? Sem 
precisar desenvolver uma análise 
de confrontos encaminhados por 
Frazer, precisamos com rigor a 
existência de uma espécie de res- 
peito místico a determinadas plan- 
tas por povos de diferentes cultu- 
ras. Em qualquer latitude do globo 
há sempre um ritual a observar em 
tôrno de determinadas espécie ve- 
getal, ocorrendo que isso se dá mais 
frequentemente com aquêles de 
que depende o homem diretamente 
para a sua alimentação ou para a 
sua saúde: trigo, milho, mandioca, 
taro, arroz, feijão, parreira, inhame, 
fruta-pão, coca, etc. Com a man- 
dioca o preceito é o mesmo, ocor- 
rendo que a participação do mesti- 
ço ativou, de certa forma, na Ama- 
zônia pelo menos, a eleição de pa- 
drões novos, complexo mágico-re- 
ligioso que vem ganhando ênfase 
a cada ano. Em certas regiões da 
Amazônia não se planta a mandio- 
ca sem certas formalidades, que 
assinalamos como decorrentes de 
antigos processos mágicos assimi- 
lados e reformulados à margem 
das concessões católicas. Assim 
o dono do roçado, antes de abrir as 
“covas” para enterrar os “paus” de 
mandioca, convoca a ARU (Pipa 
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americana), o sapo controlador 
das chuvas e da boa colheita, a fim 
de que êle vá buscar a Mãe da 
Mandioca. Essa convocação é 
feita por intermédio de uma pedra 
(antigamente representada por 
machados de silex) mais ou menos 
de forma paralelepípeda, chamada 
vulgarmente pedra de Aru, e mais 
conhecida por “pedra de roçado” 
ou! Mãe ida li 'iMandióca 
(manfuamanha). Ainda se encon- 
tra dêsses machados nos campos 
de antigas roças, ou nos cemitéri- 
os de índios (miracâueras). O 
sapo Aru aparece logo que se 
abrem os roçados e seja talvez por 
isso que o índio ligou-o às chuvas 
que precedem a desmancha. Roça 
que não é visitada pelo sapo Aru 
não vai para a frente, vira capoei- 
ra. Aru então se transforma em 
guapo mancebo, empunha o remo”! 
e vai buscar a Mãe Mandioca, 
personagem que habita, geralmen- 
te, a cabeceira dos rios. Éle vem 
inspecionar a roça e se achá-la 
merecedora de ajuda, manda as 
chuvas regulares como uma bên- 
ção. 

Do contrário, quando são roças 
feias, minguadas, foge delas hor- 
rorizado e leva a Mãe da Mandio- 
ca adiante. Ainda nos nossos dias 
os caboclos realizam o cerimonial 
da pedra de Aru, porém, com uma 
procissão de caráter cristão, por- 


tando a imagem de São Tomé — o 
protetor das roças e dos roceiros, 
bandeiras desfraldadas, contando e 
louvando em tôrno da roça. A épo- 
ca da desmancha do roçado é mo- 
tivo para novos rituais de cunho 
profano-religioso. Quando a roça 
é muito grande, e dono geralmente 
apela para o sentimento gregário 
do caboclo e dá aviso da realiza- 
ção do putirum (ajuri ou ajutório 
também chamado) ou demão, re- 
curso que é uma das mais velhas 
fórmulas processuais de trabalho 
coletivo conhecido no mundo e que 
o índio transmitiu ao mestiço com 
todo o seu corpo de normas. Tive- 
mos oportunidade de assistir vári- 
as vêzes a essas pândegas cabo- 
clas?, inclusive de compor a guar- 
nição de uma canoa que se desti- 
nava a um dêsses ruidosos bródios, 
no rio Madeira. A senhora dona 
Horizontina Lustosa, do lago do 
Mutum, convidou-nos há anos para 
um ajuri de mandioca e lá recolhi a 
seguinte cantiga de trabalho, can- 


tada nelas canneiras: 


Vira vira minha gente 
quitibum quitibum! 
rema rema mais ligero 
pra chegá no putirum. 


Vem a véia mais a fia 
vem o povão do Mutum 
pra dismancha do roçado 
no gostoso putirum 


quitibum, quitibum!? 


Mandioca [ou macaxeira] bem 
relada 

num é selviço pra um 

rela rela minha gente 

vamo fazê putirum. 


Atocha pau na fornaia 
arrigula o caititu 

mexe a farinha negrada 
vamo fazê putirum 


quitibum, quitibum! 


re ma-meis li-gei 


ro-pra che-gar no 


Canto de trabalho, recolhido pelo autor. 
Transposição musical de Pedro Amorim 
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As primeiras (primícias) raízes ar- 
rancadas são oferecidas ao santo 
e após lançadas no itacuruca para 
assar, quando se trata de macaxeira 
ou batata doce (cará). Não pode- 
mos garantir que seja um compor- 
tamento universal na Amazônia, 
mas parece-nos provável pela co- 
erência de costumes, uma vez que 
são comidas as raízes em home- 
nagem a São Tomé. Possivelmen- 
te o fôra em épocas remotas, 
ritualmente, como um voto 
consagratório à Mãe da Mandioca 
ou ao sapo Aru. Do mesmo modo 
se oferecem as primeiras raízes ao 
santo a que se faz uma promessa 
para obtenção de boa colheita, seja 
êle qualquer. Ou se oferece a roça 
inteira e a colheita a determinado 
santo, a fim de evitar a praga (for- 
miga, broca, lagarta, gafanhoto, 
veado, capivara, anta etc.), embo- 
ra a oferta seja apenas simbólica. 
Já vi também levantar-se um gran- 
de mastro no centro do roçado no 
tôpo do qual panejava a bandeira 
do santo. Tôdas essas formas de 
bendição pelo padre, de reza e la- 
dainha in loco, de oferecimento 
católico, de colocação da pedra de 
Aru no centro do roçado, indicam 
a evidência de antigos ritos pagãos, 
daí porque Martius condecorou a 
mandioca com o título de planta 
mítica, escusando-se porém de re- 
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ferir mais pormenores. 

Da mesma forma as generosas 
bebidas feitas da mandioca, tive- 
ram em épocas remotas um senti- 
do mais religioso do que puramen- 
te dietético. E ainda hoje se expli- 
cam as memoráveis bebedeiras 
coletivas entre selvagens como um 
argumento lógico. Sabido é que os 
mortos levavam dentro da igaçáua 
funerária a sua panela de bebida 
fermentada e de comida, a fim de 
satisfazer na longa viagem as suas 
necessidades fisiológicas ou religi- 
osas. Por isso não acreditamos que 
o índio beba o cauim, a chicha, o 
cachirí, por necessidade fisiológi- 
ca apenas ou por vício. Ele o bebe 
por via dos paracés, dos ritos de 
passagem, das comemorações 
tribais, em homenagem aos recém- 
chegados, e o bebe frequentemente, 
seja dito logo. Mas nunca isolada- 
mente, individualmente. Sempre 
tem que haver um motivo e pare- 
ce-nos justo que êle próprio facili- 
te êsse motivo. Se não há, não se 
embriaga individualmente, o que se 
torna mais fácil de compreender 
pela dificuldade imposta ao consu- 
mo das bebidas. Isto se pode com- 
provar facilmente recorrendo ao 
testemunho dos prisioneiros de 
guerra, dos visitantes das malocas, 
etc. De Jean de Léry: “Mas é prin- 
cipalmente quando emplumados e 
enfeitados que matam e comem um 


prisioneiro de guerra em bacanais 
à moda pagã, de que são sacerdo- 
tes ébrios, que se faz interessante 
vê-los rolar os olhos nas órbitas. 
Mas também acontece sentarem- 
se em rêdes de algodão e uns em 
frente dos outros beberem modes- 
tamente; mas como o seu costume 
é de se reunirem todos, de uma al- 
deia ou de muitas para beber (o que 
nunca fazem para comer) êsses 
beberetes especiais são muito ra- 
ros. Bebam pouco ou muito po- 
rém, como não sofrem de melan- 
colia congregam-se todos os dias 
para dançar e folgar em sua al- 
deia”**, Esta referência de Léry 
abre praça para desmenti-lo no que 
tange aos banquetes coletivos. 
Sem falar na questão óbvia do 
trucidamento dos prisioneiros de 
guerra ou eventuais, comidas em 
alegre prândio, devemos convir que 
os nossos índios sempre se reuni- 
ram e reúnem para os grandes 
poracés, e um dêstes, referido por 
vários cronistas e por nós assistin- 
do e descrito, é o dabucuri, que 
congrega não só aldeias como tri- 
bos amigos. Tivemos oportunida- 
de de assistir e um dabucuri da 
mandioca no alto rio Negro. Nun- 
ca vimos tanta mandioca junta, tan- 
ta comida derivada dessa raiz e 
tanta bebida fermentada. Durante 
dias come-se e bebe-se à larga e 
essa comedoria ainda tem a van- 
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tagem de ser uma boa razão para 
aproximar famílias e produzir ca- 
samentos. É mesmo considerada 
uma festa de aproximação de fa- 
mílias. 

O alemão Hans Staden (Op. cit., 
67) observa quando da sua chega- 
da à maloca dos Tupinambás como 
prisioneiro: “Enquanto isto os ho- 
mens se reuniam em outra cabana 
para beber cauim diante do maracá, 
deus ** em cuja honra entoaram 
cantos por lhes ter proporcionado 
a minha catura. Durante meia hora 
ouvi tal música sem que nenhum 
homem surgisse em minha caba- 
na; só havia ali mulheres e crian- 
ças”. /“Nhaepepô-açu possuía em 
Mambucaba parentes e amigos: 
querendo ajudá-los a reconstruir as 
cabanas queimadas, partiu para lá 
com vários companheiros, levando 
a farinha de mandioca destinada à 
festa do meu devoramento”. (p. 
89) / “logo depois morreu uma cri- 
ança; em seguida a mãe de 
Nhaepepô e mais uma velha, que 
se incumbira de fabricar os potes 
de barro necessários ao fabrico do 
cauim destinado à minha “festa”. 
(p. 96) 

Mais esplícito a respeito dos tabus 
que cercam a mandioca (no caso 
citado o cauim) é o frei André 
Thevet, quando diz: “Na fabrica- 
ção, usam os indígenas estranha 
prática supersticiosa, que consiste 


Fases do beneficiamento da mandio- 
ca: ralação no iuquicé (ralo de ma- 
deira). 


; Prensagem da massa dao mandioca 
='Golbo 19622 no tipiti. 
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Torração. 


Farinhada do Rio Negro. 
Desenhos de Maurílio Galba. 
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em mastigar algumas môças vir- 
gens o milho **, cozido em grandes 
vasilhas de barro, da capacidade de 
um moio, o qual, depois, 
transportam para outro recipiente 
apropriado à operação. Quando é 
mulher casada quem mastiga o 
milho, deve abster-se esta, por al- 
guns dias, de relações sexuais com 
o marido, do contrário jamais atin- 
giria a bebida a necessária perfei- 
ção. Após a martigação, vai a mes- 
ma novamente ao fogo, até que é 
purgada, como quando se ferve o 
vinho nos tonéis. Em seguida, de- 
corridos alguns dias, bebe-se o 
cauim” (p. 154). Há uma gravura 
hors texte no livro de Thevet (p. 
155), elucidando o preparo do 
cauim, como há também em Léry 
(entre pp. 116/17). 

É assaz difícil dizer-se hoje em dia 
que todas as tribos brasileiras ou 
mesmo americanas preparam a 
bebida pelo processo mastigatório 
inicial. O que se comprova é que 
êsse trabalho é realizado ainda por 
algumas tribos do Amazonas, sen- 
do da exclusiva competência das 
mulheres velhas ou virgens, mas o 
milho é torrado antes. De outro 
modo, podemos confirmar ser a 
mandioca preparada por mulheres 
absolutamente desimpedidas. E 
que tal bebida era levada pelos 
mortos, como se disse, em panelas 
denominadas igaçáuas (ig = líqui- 
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do; bebida; çáua = senhor), nome 
que passou a designar a própria 
urna funerária, embora erradamen- 
te: 


Importância dietética 


Experiências particulares e oficiais 
de introdução do pão de farinha de 
mandioca em substituição ao da 
farinha de trigo, ou para incorpo- 
rar ao pão integral comum uma 
porcentagem de farinha de mandi- 
oca. 


É possível que alguém mais se pre- 
ocupasse no Brasil com o proble- 
ma nacionalista da farinha de man- 
dioca, tentando obter pão similar ao 
de farinha de trigo com a farinha 
de mandioca. Industrialmente só 
conhecemos uma tentativa particu- 
lar nesse sentido, que embora co- 
roada de êxito parece não haver 
tido a necessária receptividade por 
parte do povo e das autoridades. 
Há precisamente cem anos (30 de 
maio de 1862) o cidadão João da 
Costa Freitas escreveu e publicou 
os resultados de suas experiências 
no fabrico do pão de farinha de 
mandioca (pão integral) para con- 
sumo coletivo. Êsse trabalhinho 
chama-se Breves considerações 
sobre a farinha de mandioca 
preparada para pão, o qual foi 
apresentada na Exposição Na- 


cional em 2 de dezembro de 
1861 *”. Nessa memória o autor 
pretendia provar (como provou ali- 
ás) que se podia substituir perfei- 
tamente a farinha de trigo pela de 
mandioca no fabrico do pão co- 
mum, uma vez aumentada a pro- 
dução por um processo de sua in- 
venção e que já havia dado resul- 
tado na doçaria. 

Examinando preliminarmente a 
mandioca, diz êle que temia não 
produzir efeito a sua idéia por três 
motivos: “1º (era o que mais me 
preocupava), porque sendo a man- 
dioca conhecida há séculos, como 
planta alimentícia, e todos os seus 
produtos, já alguém se deveria ter 
lembrado disso; 2º porque sendo de 
família diversa da do trigo, diver- 
sos também deveriam ser os seus 
produtos; 3º porque a crença vul- 
gar é que a mandioca é um vegetal 
composto apenas de fécula e mas- 
sa lenhosa, pelo que denominaram 
farinha de pau à fabricada com 
ela, de que se faz uso nas nossas 
mesas”. (p. 1) 

E lógico que a idéia de fazer pão 
com a farinha de mandioca não era 
nova à altura de 1861 “8, mas pa- 
reça-me haver tido uma importân- 
cia meramente local. O exame de 
laboratório procedido na mandioca 
pelo autor, dava como resultado o 
seguinte: “1º uma casca grossa, rija 
ou cortiçosa, que serve de invólu- 
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cro da massa; 2º uma massa áspe- 
ra na aparência, mas delicada ao 
tato depois de preparada; 3º fécu- 
la; 4º uma porção de água de côr 
amarela escura; 5º um feixo 
lenhoso no âmago, por onde 
provavelmente se transmite a sei- 
va”. 

O processo inventado pelo autor da 
obrinha é muito simples e pode ser 
reduzido a oito fases: a) lavagem e 
secagem das raízes em cestos; b) 
eliminação completa da casca, sem 
ficar uma só partícula por menor 
que seja *º; c) lavagem e secagem 
das raízes; d) redução da raiz a las- 
cas finas, desprezando-se o âma- 
go ou feixe lenhoso e a camada que 
lhe fica aderente; e) secagem das 
lascas ao sol durante alguns dias 
sôbre panos, não permitindo que 
fiquem em contato com o chão e 
separando-as sempre (poderiam 
ficar os tipos de farinha com o chei- 
ro ou o sabor da terra); f) de verão 
três a quatro dias de sol, para ativar 
a evaporação da umidade concen- 
trada; g) observar se aparecem 
manchas escuras, porque então as 
lascas não foram bem limpas da 
casca e a farinha ficará escura; h) 
sêcas as lascas, serão trituradas e 
passadas em peneiras de sêda; 1) 
obtém-se a farinha clara trituran- 
do-se bem e voltando com ela ao 
sol, peneirando-se novamente. O 
autor, não se esqueceu de dar nome 


à farinha preparada pela sua fór- 
mula, chamando-a brasileira. 
Uma das coisas notáveis que se 
encontram ao trabalho dêsse 
incompreendido patriota do impé- 
rio é a informação de que as “las- 
cas, em estado muito mais imper- 
feito, vinham antigamente ao mer- 
cado com o nome de raspas *º, e 
pelas doceiras eram empregadas 
na confecção de alguns doces”, 
etc. (p. 7) 

Realmente a parte que mais 
interêsse pode inspirar nesse tra- 
balho é a notícia da experiência 
usada no fabrico do pão nacional 
da mandioca. O autor diz que fa- 
bricou pães que expôs ao júri da 
Exposição Nacional de 1861 no Rio 
de Janeiro, obtendo louvores e es- 
tímulos (morais, certamente). A 
experiência teve tamanha reper- 
cussão local que diversas padarias 
solicitaram remessa da farinha, 
entre outras uma de duzentas 
barricas! Como se pode perceber 
a iniciativa não chegou à prática 
industrial. Havia em primeiro lu- 
gar a montagem da maquinaria 
custosa e em segundo a cultura 
extensiva. Além do mais surgiram 
colateralmente os problemas ine- 
vitáveis de aproveitamento de um 
tipo prioritário de mandioca que o 
autor não sabia ainda qual escolhes- 
se entre as espécies mandipalha 
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(com a qual fêz a experiência), 
puri grande e landi (urandi) 
pequena, sendo a primeira de raízes 
menores. 

Não vamos acompanhar a história 
neste particular, mas durante o 
govêrno do sr. Getúlio Vargas hou- 
ve uma tentativa para prestigiar a 
farinha nacional de mandioca, com 
uma adição de trinta por cento 
(30%) de fécula “ou farinha, ex- 
traída de produto nacional apropri- 
ado” ( Decreto-lei nº 26 de 30 no- 
vembro de 1937). Em 1951 o de- 
creto-lei nº 80350 de 29 de dezem- 
bro, dispunha sobre a mistura de 
farinha de trigo com outras farinhas 
panificáveis, num teor de doze por 
cento ( 12% ) apenas de farinha 
que não fosse de trigo. 

Esses decretos nunca tiveram re- 
almente nenhuma aplicação e só 
serviam como se diz, “para inglês 
ver”, era um arranco nacionalista 
a dois tempos. Nunca mais se ou- 
viu falar em farinha nacional nem 
em cultura extensiva da mandioca 
com essa ou outra qualquer finali- 
dade. Todavia, a intenção não dei- 
xava de ser ótima, e poderia ofe- 
recer bons resultados se nós brasi- 
leiros usássemos os nossos própri- 
os recursos e não precisássemos 
de lições de estranhos. É o que 
vem acontecendo atualmente no 
Amazonas, onde a farinha de 


macaxeira é produzida pelos 
Japonêses em grande escala, boa, 
superior a muitos respeitos à de 
mandioca produzida em outras re- 
giões, só perdendo em inferiorida- 
de para a famosa farinha de Arini, 
fabricada em Tefé. 

Os obsoletos processos de redu- 
ção da fécula à farinha não podem 
satisfazer às exigências do merca- 
do consumidor, isto quando fôsse 
satisfatória a safra. O exemplo 
daquele pioneiro é um fato isolado 
que ilustra bem a situação de infe- 
rioridade técnica com que lutam os 
produtores de farinha de mandio- 
ca ou de macaxeira: de repente se 
encontrou êle na impossibilidade de 
poder fornecer a tonelagem neces- 
sária ao fabrico do pão comum. 
Um dos aspectos mais pitorescos 
dessa secular cultura é a passagem 
lenta das fases processuais de re- 
lação à torrefação. No início da 
colonização do Brasil, portuguêses 
e franceses principalmente obser- 
varam êsses processos todos, in- 
clusive documentando com gravu- 
ras as cenas mais empolgantes da 
fabricação de bebidas (Thevet, 
Léry), da lavagem, descascamento, 
ralação e torragem da farinha 
(Rugendas), e não cremos que de- 
pois de quatrocentos anos se tenha 
modificado para melhor, em maté- 
ria de técnica, êsse processo. As 
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populações indígenas e mestiças 
em grandes áreas continuam pon- 
do de môlho a mandioca em cano- 
as na beira do rio (mandioca- 
puba) ou em covas cheias dágua 
(vide foto em apêndice), a 
descascá-las sem nenhuma perícia 
(raspas), a ralá-las nos ralos rústi- 
cos de madeira incrustados de frag- 
mento de quartzo (iuquicé) ou no 
caitetu que é a forma mediana de 
evolução. Os ralos acionados a 
motor elétrico têm pouca penetra- 
ção. A razão pode ser explicada 
em parte pela ausência de energia 
elétrica em muitos municípios e 
povoados da Amazônia e mesmo 
do Brasil. E as famosas prensas 
que começaram com o tipiti des- 
crito por Gabriel Soares de Sousa 
(tapiti) e a que o sédulo Gandavo 
denominava “mangas”, evoluíram 
muito pouco para que se pudesse 
obter um rendimento assaz convin- 
cente. 

Realmente muitos cronistas insis- 
tem na fabricação do pão e doces 
de fécula de mandioca, e neste 
caso não podemos vencer o impul- 
so que nos arrasta para Gandavo: 
“E tanto que as arrancam, pôemnas 
a curtir em agoa tres ou quatro dias, 
e depeois de curtidas, pizamnas 
muito bem *!. Feito isto metem 
aquella massa em humas mangas 
compridas e estreitas que fazem de 


humas vergas delgadas, tecidas à 
maneira de cesto; e ali a espremem 
daquelle sumo de maneira que nam 
fique delle nenhuma couza por 
esgotar: porque he tam peçonhento 
e em tanto extremo venenozo, que 
se huma pessoa ou qualquer outro 
animal o beber, logo naquelle ins- 
tante morrerá”. (p. 17) 

Francisco López de Gómara * diz 
que os habitantes do Brasil comi- 
am “pan de madeira rallada y car- 
ne humana” (p. 216). É admirável 
como êsse López de Gómara reu- 
niu tantos conhecimentos gerais 
sôbre as famosas Índias. No capí- 
tulo XXVIII, falando dos costumes 
da ilha Espafiola, assevera que 
também “hacen pan de yuca, que 
es una raiz grande y blanca como 
nabo, la cual rayan y estrujan, por- 
que su zumo es ponzofia”(I: 70) 
O dr. Alfredo da Mata declara ser 
a raiz riquíssima em fécula, con- 
tendo: ácido cianídrico, fécula, sal 
de magnésio, ácido orgânico, prin- 
cípio amargo, substância gráxea 
cristalizável, osmazoma, fosfato e 
fibra lenhosa. É o ácido cinídrico 
que torna a mandioca venenosa *. 
“A tapioca encerra 85,35 U.N.; 
03742: 0,17 6 84:56 EH)” (p: 
170) O mesmo autor assinala o fato 
de Peckolt haver isolado “um áci- 
do semelhante àquele, e que é o 
ácido maniólico de prropriedade 
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tóxica, bem assim a psicolitina e a 
maniotina, sendo esta suscetível de 
cristalização”. (p. 171) O exame 
da fécula da macaxeira, feito pelo 
sr. Félix Guimarães, apresentou o 
seguinte resultado: “396,5 calorias, 
da matéria sêca e 399, das 
raspas” 


Alimentos derivados da mandi- 
oca ou a ela associados 


Antes de abordarmos definitiva- 
mente o assunto dêste capítulo, 
seria oportuno considerar que a 
maioria dos alimentos derivados da 
mandioca própriamente dita (inclu- 
indo-se a macaxeira) não foi 
totalmente conhecida de todos os 
selvagens brasileiros ou não o foi 
pelos cronistas que dêsses alimen- 
tos deram notícia em várias épo- 
cas e circunstâncias, devendo o 
problema ser encarado sob aspec- 
to diferente, vamos dizer em têrmos 
de sincretismo ou mestiçagem. Jus- 
tifica-se portanto a epígrafe: mui- 
tos alimentos, principalmente vinhos 
substanciais que fazem às vezes de 
almôço e janta ou queima-bôca 
(almocinho ou desjejum) como o 
açai e a bacaba, o tucumã e o buriti, 
o caioé e o patauá, não têm graça 
sem a farinha, que aparece como 
conduto necessário, exigido. 

Do fato de não conhecermos re- 


gistos especiais não se segue que 
êsses registos ou melhor, êsses ali- 
mentos não existam. Realmente 
parece que os melhores informan- 
tes são mesmo os romances de 
costumes, uma vez que não se dá 
conta de certos pratos tidos por tra- 
dicionais na cozinha brasileira, de 
uns séculos a esta parte. 

Já nos referimos bastantes vêzes 
aos alimentos considerados clássi- 
cos, agora esboçaremos uma es- 
pécie de roteiro geral que abranja 
o passado e o presente, não escon- 
dendo a suspeita de que possivel- 
mente alguns pratos ou bebidas de 
influência local, regional, seja omi- 
tida neste balanço por ignorância 
do autor. Fato aliás que sempre 
acontece quando se premedita um 
trabalho desta ordem, de aspecto 
universal. 

De início, os alimentos derivados 
da mandioca (braba ou mansa) 
devem ser arrumados conforme e 
segundo a sua origem e espécie, 
em indígenas e mestiços. 
Adotamos a ordem alfabética por 
nos parecer mais consentânea, uma 
vez que seria impossível classificar 
os alimentos para sua cronologia. 
Após a explicação supra, resta-nos 
indicar a “moda” ou “receita” de 
fazer êsses pratos, beberagens e 
bebidas, guardando o máximo res- 
peito às fontes informativas, livros 
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ou pessoas, usando os têrmos e 
expressões próprias, bem como 
mantendo a tradição no que tange 
a utensílios e objetivos usados quer 
na casa de aviamento (casa de fa- 
rinha) quer na cozinha. Somos 
contrários, por índole e por obedi- 
ência aos padrões doutrinários, a 
qualquer modificação introduzida 
no processo de estudo e referên- 
cia dos comportamentos, etc. As- 
sim, invés de peneira empregare- 
mos urupema; invés de pote 
camotin; não usam uioca (casa de 
farinha) por ser menos popular, 
mas folgarei de usar outros verbe- 
tes como uiquicé (ralo), iuá (côcho 
para fermentação de bebidas ou 
depósito da massa da mandioca), 
caitetu para o ralador de dentes 
de aço, roda; quicé (faca curta de 
raspar mandioca), iapuna (forno 
grande), itacuruca (fogão de três 
pedras), ou sapo-de-pedra, etc. 

Também por necessidade de seguir 
o método somos obrigado a recor- 
rer vez em quando ao testemunho 
dos cronistas, não por mera defe- 
rência ao pioneirismo mas por exi- 
gência dos confrontos. É agradá- 
vel saber que muitos dêsses alimen- 
tos continuam rigorosamente par- 
ticipando da cultura que se 
convencionou chamar “da mandi- 
oca”, sem terem sofrido modifica- 
ções importantes no processo de 


fatura nem sequer na nomenclatu- 
ra. Esta é sabidamente mais variá- 
vel que o próprio traço cultural, prin- 
cipalmente quando uma cultura 
sofre influência de outra ou outras 
como no caso do Brasil. 

Pode-se observar ainda na Ama- 
zônia uma casa de farinha funcio- 
nando com os mesmos rudimenta- 
res equipamentos de há quatrocen- 
tos ou talvez mais anos, num desa- 
fio permanente 1: lei de 
reformulação antropológica, ape- 
sar de tôdas contingências favorá- 
veis, do progresso marginal, da car- 
ta de ABC, do avião, dos ministros 
protestantes e católicos, do candi- 
dato que por mísero voto promete 
modificar a vida sedentária do 
caboco. E nas aglomerações indí- 
genas então é que o quadro per- 
manece inalterável. Pode-se tomar 
conhecimento disto visitando 
malocas de índios mansos ou len- 
do-se as mais recentes obras, como 
por exemplo a do suíço Franz 
Caspar (Tupari, 1948), onde o 
documentário fotográfico revela os 
obsoletos processos de abrir “co- 
vas” de mandioca e de fazer-se a 
chicha. 

Por isso é que não nos admira mais 
saber que o cavalheiro Antônio 
Pigafetta, passando rapidamente 
pela costa do Brasil em 1519, re- 
gistou no seu vocabulário de bôlso 
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doze palavras tupis, entre as quais, 
como necessária, figura a corres- 
pondente da farinha — hui (Op. 
cit., 205). O erudito Montoya 
averba o mesmo vocábulo no idio- 
ma guarani: hui (harina de mandi- 
oca) . Aliás o vocábulo se de- 
compõe em (h) ui = pó; polvilho; 
farinha; í = partícula que posposta 
a qualquer palavra indica sempre 
diminutivo. Então teríamos ao pé 
da letra pózinho, concordando 
sabiamente com a nossa farinha 
dita çurui, finíssima. Curu quer 
dizer aquilo que se espalha 
facilmente, que derrama. Houve, 
compreensivamente, um fenôme- 
no de metagrama ou supressão do 
fonema u intervocálico, a mais. 
Note-se, além disso, que o nome 
vem dinamizado de um período 
anterior à conquista, a exemplo de 
outros ouvidos da bôca do índio e 
registados da melhor maneira pos- 
sível. 

Êsse aspecto da lingiística não 
contende com o assunto alimentar, 
antes aclara-o à maravilha. Por- 
tanto, regressemos ao passado, 
mais uma vez. Ali onde funcionou 
a máquina social da colônia, em 
constante trabalho de formulações 
e reformulações, nasceu também 
essa que admiramos projeção 
demopsicológica que fêz do brasi- 
leiro de ontem e de hoje um tipo 


característico, um tipo que ousou 
imprimir no quadro geral da cultu- 
ra humana certo aspecto inconfun- 
dível, suficientemente notado para 
ser rapidamente esquecido. 
Já vimos que muitos dos verbetes 
aqui registados são de origem tupi 
ou nhengatu, porém outros existem 
de que não nos ocuparemos e de 
que também não se ocuparam os 
primeiros cronistas por essa ou por 
aquela razão que não vale a pena 
aprofundar. O tacacá, o 
mocororó, por exemplo, que se 
acredita vulgarmente de procedên- 
cia negra; o aluá, o chibé, são de- 
rivados da mandioca que cobrem 
tradicionalmete uma grande área 
de difusão nacional, no tempo e no 
espaço. Com uma particularidade 
notável: o tacacá passou nos nos- 
sos dias a ser uma coqueluche da 
moçada, que se abanca em tôrno 
das tacacazeiras para flirtar, rece- 
ber e transmitir novidades. Ponto 
de reunião obrigatória do society 
também. 

Desde agora podemos entrar no 

aspecto puramente culinário, com 

a exibição das “receitas”: 

a) Alimentos de origem e ins- 

piração indígena: 

1. ABUNÃ (prato). Mexido de 
ovos de tartaruga, tracajá ou 
muçuã com farinha dágua e 
açúcar para ficar bem amare- 
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4. 
af 


linho sem ir ao fogo ou cozi- 
nhar. Comida da estação sêca 
e geralmente da época das vi- 
rações. Muito indisgesta. 
AÇAI (vinho) com farinha 
sêca (almôço, sobremesa ou 
merenda). Bebida de grande 
consumo na Amazônia entre a 
população pobre, com casas 
especiais para a venda, assi- 
naladas por bandeiras verme- 
lhas. É imprescindível a fari- 
nha. 
ÁGUA-FRESCA 
(beberagem). Farinha de 
tapioca e água fervida, ou mes- 
mo água fria. Dessa 
beberagem dá notícias o dr. 
Alexandre Rodrigues 
Ferreira . 

ANGU. Vd. PIRAU (pirão). 
ALUÁ (bebida fermentada, 
não temulenta). Apesar de 
costumeiramente fazer-se aluá 
de milho e de abacaxi, trata- 
mos aqui da bebida feita de 
farinha de mandioca ou da 
macaxeira, posta de molho 
nágua para fermentar durante 
uns sete dias, quando se ado- 
ça com açúcar mascavo ou 
caldo de cana e erva-doce “ 
Claro é que êstes últimos in- 
gredientes são de recurso mo- 
derno, pois o indígena adoçáva- 
o com mel silvestre. Parece 


haver uma referência obscura 
a essa bebida no padre Fernão 
Cardim, quando diz que fazi- 
am os índios um vinho fresco 
e medicinal do aipim. Vd. nos- 
sa nota 24. 

ARABU (prato). Idêntico ao 
abunã, preferindo-se os ovos de 
tartaruga. 

ARUBÉ (conduto). Espécie 
de creme (assim chamado) 
feito do sumo da mandioca 
exposta ao sol (isto se chama 
arumé), engrossado com a 
fécula e temperado com tucupi. 
Resulta depois de pronto uma 
pasta cremosa, espêssa, não 
endurecida, maleável, que pode 
ser conservada em garrafa fe- 
chada para uso imediato. 
Come-se com peixe, bem tem- 
perado com pimenta. 
BACABA (vinho) com farinha 
séca (almôço), sobremesa ou 
merenda). É indispensável a 
farinha sêca na bebida. O 
mesmo comportamento para 
com o açaí, porém a bacaba é 
menos preferida. 

BEIJU. Espécie de bôlo cha- 
to, com a forma mais comum 
de disco, variando para meia- 
lua, losangular. É depois da 
farinha o alimento mais decan- 
tado pelos cronistas de tôdas 
as épocas, que todavia nem 
sempre distinguiram as castas. 
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Não só no Brasil, mas em mui- 
tas regiões da América pré- 
colombiana era êle conhecido. 
É confeccionado com a mas- 
sa da mandioca-puba e que foi 
ralada. Das várias castas e 
formas conhecidas e referidas 
“ damos a relação e a receita: 
Curucáua, chato, grande, feito 
de tipioca granulada, a que se 
adiciona castanha de caju ra- 
lada ou tacarí; 
Beijuaçu ou catimpuêra (vide 
bebida do mesmo nome) é o 
maior e em forma discóide e 
mais bem tratado no iapuna. 
Até o permitem tostar um 
pouco e depois mofar, pois é 
dêle que se preparam as 
estimulantes bebidas 
reservadas às funçanatas: 
cauim, caxiri, etc. Não é muito 
cuidado, por isso mesmo, e 
fazem-no até de farinha 
grosseira. 
Puqueca é um tipo especial de 
beiju, com sal e pimenta, en- 
volvida a massa em fôlhas de 
pacova-sororoca (bananeira). 
Só então é levada ao iapuna; 
Curuba, quase semelhante ao 
curucáua, porém menos empo- 
lado, misturada a massa com 
castanha de caju quabrada ou 
tocari; 
Cica, o menor e o mais delica- 
do entre a casta dos beijus, 
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apresentando a forma 
losangular ou semilunar. A 
tipioca de que é feito é pisada 
depois de ralada a mandioca 
(que não é puba) e peneirada. 
Até no torrar se exigem cui- 
dados especiais para que não 
toste. Dêste conhecemos ain- 
da duas subvariedades: uma 
feita de farinha amarela e a 
outra, mais tenra, solúvel na 
bôca, de massa alvíssima e 
porosa. Esta é conhecida em 
certas regiões (Lajes) por 
“orelha de macaco”, em razão 
da sua forma hemicircular e 
chata. Ambas são fôfas como 
pastéis e levíssimos. A estas 
castas de beijus pode-se adici- 
onar leite de tocari; 
Mambeca é um beiju mole em 
forma de disco, sem ser torra- 
do. Vai ao iapuna para que a 
massa aglutine bem; 

Tinin ou branco, preparado 
pelos mesmos processos, sob 
a condição especial de não ir 
ao iapuna, mas ao sol para 
secar e endurecer; 
Cariamã, segundo Ermano 
Stradelli (Vocabulário, 402) é 
uma “casta de beiju com que 
se prepara o caxiri para a fes- 
ta da puberdade das 
móôças”(môça nova), e que dá 
o nome ao ritual; 

Teíca, feito da massa da 
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tapioca; 

Carimã, feito com a farinha do 
mesmo nome; 

Marapatá, idêntico no proces- 
so da fabricação da farinha de 
mandioca, sômente que é le- 
vado a assar sôbre cinza quen- 
te, protegido por fôlhas de 
pacova-sororoca (bananeira); 
Enrodilhado, tipo comum, 
apenas que enrolado invés de 
dobrado em dois; 

Cabá, variedade de beiju abo- 
nado por A. J. de Sampaio sem 
mais detalhes 

Cambraia, casta de beiju 
alvissimo e tenro, quase trans- 
parente, fôfo como pastel, bem 
caprichado, feito com a massa 
da tapioca e torrado levemen- 
te; 


BURITI (vinho) com farinha 
sêca (sobremesa ou merenda). 
Uma das bebidas mais 
requeridas, pelo grande teor 
vitaminoso da fruta. Não é 
obrigatório acompanhar o vi- 
nho com a farinha. 

CAIÇUMA (bebida fermen- 
tada, temulenta). Despojada a 
raiz da macaxeira da casca, é 
cozinhada em camotins de 
barro, depois amassada ou 
socada com tocari. Prepara- 
da a massa, vai para as gran- 
des igaçáuas com água, onde 
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fermenta por tempo nunca in- 
ferior a uma semana, quando 
então é temperada com gengi- 
bre e sumo de cana. Fica de 
conserva por mais dois ou três 
dias e está pronta para ser be- 
bida. É utilizada nas grandes 
festas indígenas. 

CAIOÉ (vinho), com farinha 
sêca. Muito alimentício, pode 
servir de queima-bôca 
(desjejum), almôço ou meren- 
da. Torna-se necessária a pre- 
sença da farinha sêca. 
CARIBÉ (beberagem). Feita 
de beiju dissolvido nágua. É 
mais um alimento mágico, liga- 
do ao ritual da puberdade. Os 
meninos iniciados aos oito a 
dez anos são levados para as 
caatingas do alto rio Negro, e 
ali o alimento único, por espa- 
ço de dez dias, é o caribé. 
Pode-se também fazê-lo 
diretamente da mandioca puba, 
torrada segundo os preceitos, 
mas depois tem que ser amas- 
sada com as mãos e dissolvida 
nágua, ficando rala ou espêssa, 
conforme a exigência. Reco- 
menda-se fazê-la no verão. 
Um dos mais notáveis médicos 
do Amazonas, dr. Herme- 
negildo de Campos, recomen- 
da essa bebida como bastante 
nutriente. O dr. Alexandre 
Rodrigues Ferreira diz que os 
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índios a chamavam tiquara. 
CATIMPUÉRA (beberagem) 
feita de macaxeira cozida, 
amassada e peneirada, com 
água e mel de abelha. Ou com 
o beiju do mesmo nome dissol- 
vido nágua. 

CAUI-ÇAI (vinho azêdo fer- 
mentado e temulento). Bebi- 
da embriagante feita de man- 
dioca doce (macaxeira) ou ba- 
tata (cará), cozida duas vêzes, 
mastigada e posta a fermentar 
com o auxílio da saliva. Refe- 
rida por von Martius (Viagem, 
323, nota 19). 

CAUIM (bebida fermentada, 
temulenta) . Ea bebida clás- 
sica do indígena brasileiro, de 
referência obrigatória e exten- 
sa bibliografia. Aparece 
citada em todos os cronistas e 
viajantes, inclusive com gravu- 
ras. Com o auxílio dela, como 
vimos antes, os nossos 
andrófagos avós sedimentaram 
o valor moqueando carnes nu- 
tridas de portuguêses, france- 
ses, espanhóis e inglêses . E 
feita de beiju apropriado, da- 
quele famoso beijuaçu deixa- 
do de môlho nos grandes 
camotins e igaçáuas perclusos, 
durante dias seguidos; ou de 
mandioca cortada em discos, 
segundo a mais antiga receita 
fornecida pelos sédulos cronis- 
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tas. De um modo geral se cha- 
ma assim a outras bebidas 
queimantes e embriagantes. 
CAXIRI (bebida fermentada, 
temulenta). Faz-se do beijuaçu 
dissolvido em água fria, deixa- 
do fermentar por uma sema- 
na. Há uma festa indígena 
dêsse nome, sem qualquer cu- 
nho religioso, pelo menos 
atualmente, onde se bebe à lar- 
ga o caxiri. Faz-se geralmen- 
te para os putiruns de planta- 
ção da mandioca, desmancha 
do roçado, etc. 


. CHIBÉ (beberagem, queima- 


bôca, almôço). Cimé ou cimbé 
ou xibé, é alimento de circuns- 
tância, preparado simplesmen- 
te com farinha de mandioca e 
água fresca, a que hoje se adi- 
ciona açúcar invés de mel de 
abelha. Êsse alimento, comum 
na Amazônia, principalmente 
com desjejum (queima-bôca), 
não vem referido no cronicon, 
mas parece-me haver surpre- 
endido uma clara insinuação a 
êle em Gabriel Soares de Sousa 
(Op. cit., 193). Quando bem 
apimentado, o chibé é denomi- 
nado cação. Vd. também 
jacuba e tiquara. 

CHICHA (bebida fermentada, 
temulenta), de macaxeira. 
Descasca-se a macaxeira e 
deita-se nágua, indo ao fogo até 
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amolecer bem. Mastiga-se uma 
outra porção e amassa-se 
com as mãos outro bocado, 
depois junta-se tudo, coa-se e 
põe-se ao fogo. Após cozida 
novamente em água, esfria-se 
e deixa-se fermentar durante 
quatro dias, findo os quais pode 
ser ingerida. 

CURIÁRI (prato). Cozido de 
peixe esmigalhado com tapioca 
e pimenta) e goma de tapioca. 
É alimento que se dá aos inici- 
ados, entre os índios 
Iurupixunas do alto rio Negro 
e também entre os Uaupés. 


. CURADÁ (prato). Feito com 


tapioca misturada com um 
pouco de beiju dissolvido. 

FARINHA dágua amarela 
(conduto). É a melhor farinha 
indicada para conduto de cer- 
tos pratos especiais como co- 
zido de tartaruga, de tracajá 
“peito” e “casco” de tartaru- 
ga, enchimento de aves, faro- 
fa composta, etc. Após o amo- 
lecimento da mandioca por 
tempo que varia entre três a 
quatro dias, conforme a água 
seja respectivamente parada 
ou corrente, a casca se torna 
mais fácil de remover. O pro- 
cesso seguinte para se obter 
êsse tipo de farinha é o mes- 
mo: depois de bem ralado e 
escorrido o tucupi, passa-se na 
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urupema e então vai ao iapuna 
para torrar. O local onde se 
deposita a raiz de môlho pode 
varia: ou uma ubá (casco 
monóxilo) ou buracos abertos 
à beira dágua. 

FARINHA de carimã (alimen- 
to auxiliar). Pelo processo já 
conhecido de fazer-se a fari- 
nha comum, leva-se a parte 
residual (curera) da farinha 
dágua ao induá (pilão) onde é 
bem pisada, reduzida a pó; e 
esprimida depois a massa, re- 
petindo-se a operação tantas 
vêzes quanto necessárias para 
que a massa se torne alva e 
fina. Após o que, se passa em 
urupema de retículos miúdos; 
vai ao iapuna (fôrno), mas não 
é torrada, conservando a for- 
ma impalpável. Posta ao sol 
para secar de todo, deve ser 
revolvida vez em quando para 
desfazer os bolos. Com essa 
massa, muito decantada pelos 
cronistas, fazem-se bolos en- 
volvidos em fôlhas de pacova- 
sororoca (bananeira), que são 
apregoados nas ruas ou vendi- 
das em feiras e mercados. 
Pela sua leveza e fácil diges- 
tão é empregada em caldinhos 
para gestantes, convalescentes 
em geral, crianças novas. En- 
tra também na confecção da 
própria farinha sêca e de ou- 
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tras massas. As broas e ros- 
cas feitas dessa farinha são 
excelentes. 

FARINHA DE GUERRA 
(uiuariniçáua) (conduto e pra- 
to auxiliar). Essa é a famosa 
farinha a que aludem os cro- 
nistas frequentemente e que 
tanto servia às guarnições de 
navios portuguêses e france- 
ses como a soldados e índios, 
bandeirantes e escravos. Foi 
a principal e necessária fonte 
alimentícia a que se recorria 
em tempos ruins ou entreveros. 
O nome que recebeu dos sel- 
vagens se explica porque usa- 
vam dela nas suas incursões 
predatórias e punitivas, e de- 
pendiam dela por tempo 
indeterminado, pois não se es- 
tragava, apesar de não exigir 
especial tratamento. 

O processo de fazer-se é o 
mesmo de sempre, porém a 
fécula aglutina muito, 
formando pequenos bolos. 
Nem todos os cronistas expli- 
cam como era transportada ou 
conservada, mas nós sabemos 
que geralmente era envolvida 
em fôlhas e enterrada em lugar 
seguro, provavelmente no 
acampamento ou mesmo na 
maloca. Quando se fazia 
necessária dissolvia-se uma 
parte em água. O espirituoso 
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Ambrósio Fernandes Brandão 
(o Brandônio) dos diálogos 54, 
por via de quem sabemos 
muitas coisas referentes ao 
passado brasileiro, diz dela que 
“para ser boa lhe hão de lançar 
tapioca, quanto mais lhe lan- 
çam, tanto melhor dá a farinha, 
das quais é feita por êste modo 
se chama farinha de 
“ouerra”, sete. Veja-se 
MIAPE (bôlo de guerra). 
FARINHA de macaxeira 
(conduto). Recebe o mesmo 
tratamento que as congêneres 
na fabricação, variando apenas 
no capítulo tucupi, que a 
macaxeira não possui. É bran- 
ca e bem torrada. 
FARINHA sêca escura 
(manema), de mandioca (con- 
duto). Depois de raspada a 
casca da mandioca, lavada e 
ralada em ralos rústicos 
(iuquicé) ou na roda (caitetu) 
a maniquera (raiz), escorre-se 
atipioca, prensando-se no tipiti, 
urupema ou prensa de madei- 
ra, a fim de perder o suco ama- 
relo chamado tucupi (Vd. de- 
calques em apêndice). Uma 
vez sêca, a massa é deixada 
azedar e espalhada na bacia do 
iapuna (forno) ou alguidar do 
itacuruca (sapo de pedra), já 
quente para recebê-la. Deve 
ser mexida continuamente, 
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como tôda farinha, com pás 
apropriadas (turuiua) ou ca- 
baças (cuias). Essa farinha é 
considerada de baixa extração 
pelo teor de “caroços” (grânu- 
los), porque além de conter fi- 
bras lenhosas, não é bem tra- 
tada na fase da torração. 
FARINHA sêca branca (con- 
duto). Pelo mesmo processo, 
lavando-se várias vêzes a 
tipioca, obtém-se a mesma fa- 
rinha clarificada. Durante êsse 
procedimento não se deve la- 
var demasiado a farinha, do 
contrário ela perde o melhor do 
seu que é a tapioca, ficando 
rala e portando menor teor de 
calorias. 

FARINHA surui (conduto). 
Depois de resolvida a ralação 
da mandioca não puba (púia), 
a massa vai ao induá (pilão) 
para ser macerada, reduzidos 
os grãos a pó finíssimo e pas- 
sado no urupema de ralo miú- 
do. Só é utilizada essa farinha 
na aplicação de caldinhos para 
enfermos, alimentos leves, en- 
chimento de aves, farofa, por 
ser muito fina e propensa a 
aderir à garganta. A torração 
é muito leve. y 
FARINHA de tapioca (con- 
duto). O processo de fabrica- 
ção é idêntico ao da farinha 
branca, porém a mandioca é 
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lavada várias vêzes e deixada 
granular propositadamente no 
iapuna pouco aquecido. Ob- 
tém-se uma farinha de “caro- 
ços” grandes, brancos, que é 
utilizada para doces. 

FÓLHA tenra de mandioca 
(condimento). Pisada, tempe- 
rada com sal e pimenta, é usa- 
da pelas populações do interi- 
or nos guisados. Aproveita-se 
também o grelo da mandioca 
e da macaxeira. 

GOMA (conduto). Repete-se 
o mesmo tratamento dado às 
farinhas com a condição de não 
ir ao iapuna (forno) em hipóte- 
se alguma, curando-se a mas- 
sa ao calor do sol, bem espa- 
lhada em tendais de zinco ou 
de fôlha de pacova-sororoca 
(bananeira). Pela sua consis- 
tência e leveza é utilizada na 
confecção de biscoitos, bom- 
bons; constitui parte essencial 
do tacacá, para tanto devendo 
ser conservada sempre fresca 
em água mudada diâriamente. 
Para o tacacá é cozida, fican- 
do gelatinosa. Neste ponto, 
com temperos, é também cha- 
mada goma, grude, angu de 
tapioca.. 

GRUDE (prato). É feito da 
farinha de tapioca na forma 
usual de goma, deixando-se 
aferventar com um nadinha de 
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sal e algumas fôlhas comestí- 
veis de agrião (jambu). Pode 
ser comido assim mesmo ou 
então com  tucupi e 
implementos outros. (Receita 
de dona Leoniza Santos, 
Manaus, 1962). 

GUARIBA (bebida fermenta- 
da, temulenta). Feita à base de 
mandioca amarga, fermentan- 
do vários dias. Referida tam- 
bém pelo naturalista Alexandre 
Rodrigues Ferreira (Op. cit., 
115) sem mais detalhes. 
JARAQUI (bebida fermenta- 
da). Feita com o sumo da man- 
dioca, diz A. J. Sampaio (Op. 
cit., 268) sem maiores explica- 
ções. 

MACAXEIRA assada (pra- 
to). Sem remover-se a casca 
e sem sal ou outro qualquer 
ingrediente, assa-se inteira na 
brasa e come-se sem deixar 
esfriar muito. Tem gôsto de 
castanha européia assada, 
como diziam os cronistas das 
Índias. 

MACAXEIRA cozida (prato). 
Corta-se a macaxeira em pe- 
daços, descasca-se e cozinha- 
se nágua e sal. Come-se fria. 
MAÇOCA (massa alimentí- 
cia). É extraída das aparas da 
mandioca (curera) que ficam 
na urupema quando se penei- 
ra a massa integral. Tritura- 
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se e peneira-se até se conse- 
guir um subproduto farináceo 
finíssimo. Serve para mingaus 
de' crianças, papinhas para 
convalescentes, gestantes. 
Registado pelo dr. Alfredo da 
Mata (Contribuição ao Es- 
tudo do Vocabulário 
Amazonense, 219). 
MANDIOCÁUA (prato). 
Mingau de arroz feito com o 
suco doce da macaxeira. 
MANIÇÁUA ou maniçoba 
(prato). Guisado de fôlhas no- 
vas e grelos da mandioca, pi- 
sados no induá (pilão) e tem- 
perado à vontade. Antigamen- 
te, entre os povos indígenas, 
adicionava-se peixe moído ou 
carne de tartaruga; hoje mis- 
tura-se com carne de gado, 
toucinho, língua, tripa, livro e 
fiambre. Dessa comida disse 
o sábio brasileiro dr. Alexan- 
dre Rodrigues Ferreira (Op. 
cit., LI: 89): “Maniçoba no Rio 
Negro é uma comida, que se 
faz das fôlhas de maniba, pi- 
sadas e cozidas juntamente 
com a carne, ou com o peixe, 
ou com a tartaruga, também 
temperados com o sal e com a 
pimenta”. |E|'o viajante 
Bernardo da Costa e Silva (Op. 
cit., 113) diz que é “composto 
de carne ou peixe, envolto em 
fôlhas, como guisado”. 
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MANIUARA (prato). Comi- 
da feita à base de abdome da 
formiga içá ou tanajura fêmea 
(Atta sexdena) e tucupi, com 
farinha sêca. Tudo torrado em 
frigideira à moda de farofa. O 
povo chama para o abdome da 
formiga “bunda de tanajura”. 
É um prato clássico, referido 
no passado por alguns viajan- 
tes e ainda hoje conhecido en- 
tre as populações indígenas. 
MANIQUÊRA (beberagem). 
Caldo da mandioca já fervido 
mas sem ser engrossado. Não 
porta princípio tóxico, porque 
a mandioca que o produz é a 
mandiocáua, variedade que se 
come assada. A maniquêra é 
fervida com grãos de arroz e 
de milho, a que se pode acres- 
centar pedaços de macaxeira. 
A beberagem é doce e agra- 
dável ao paladar indígena ou 
caboco. 

MANZAPE (doçaria). Bôlo de 
milho ou de farinha de mandi- 
oca. Referência! dejAwJ; 
Sampaio (Op. cit., 281). 
MIAPÉ (pão de guerra). É um 
pão de regular tamanho, mais 
ou menos arredondado, fabri- 
cado da massa da mandioca 
misturada com massa de milho. 
Vai ao iapuna (forno). Aglutina 
muito e se faz dela o pão ou 


bôlo de conserva chamado pão 
de guerra. Envolvido em fôlhas 
e entaniçado, é enterrado, 
guardando-se de reserva para 
os dias ruíns. Dêsses pães, de 
que damos em apêndice dois 
decalques do natural e uma fo- 
tografia não publicada, tem-se 
achado muitos, inteiros e con- 
servados ou em fragmentos 
endurecidos, em locais onde se 
presume tivessem existido 
aldeamentos indígenas ou 
miracâueras (cemitérios), pois 
eram também colocados ao 
lado do defunto. Dissolvido 
nágua podia ser utilizado como 
farinha. Os que temos visto 
têm aparência estranha: 
ressequidos, encoscorados, de 
coloração exterior amarelo- 
pardo. 
Só encontramos nas pesquisas re- 
ferentes ao suposto pão de guerra 
uma que se adapta perfeitamente 
ao que conhecemos sôbre o assun- 
to, embora dêle falem os cronistas: 
“Para o sustento, canudos ou ca- 
baças de sal e pães de farinha de 
guerra”/ “Cozem-na, de forma a 
tornar-se compacta, e envolvem- 
na em fôlhas”. 
Também temos conhecimento de 
que ditos pães são assados no 
biaribá (buraco cavado no chão; 
sôbre o que se pretende assar põe- 
se terra e faz-se o fogo em cima). 
44. MINOI (prato). Guisado de 
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macaxeira com fôlhas tenras 
e grelos da mesma ou de couve. 
MINGAU PITINGA (mingau 
branco, prato). Em 
Pernambuco se chama assim 
ao mingau feito com a mandi- 
oca-puba. 

MOCORORÓ (bebida fer- 
mentada). É feita de arroz ou 
de mandioca, fermentado du- 
rante uma semana, adicionan- 
do-se depois açúcar e erva- 
doce. É servida às môças que 
se tornam mulheres na primei- 
ra menstruação como único 
alimento de sustância 
Florival Seraine (Sôbre o 
Torém, 3) diz ser feita do suco 
do caju e reservada a determi- 
nadas pessoas da festa do 
torém. Nunes Pereira (O 
Sairé e o Marabaixo, 15/16), 
na descrição que faz das dan- 
ças populares do sairé e do 
marabaixo, informa que é ser- 
vida a tôdas as pessoas pre- 
sentes. Essa bebida, que Ale- 
xandre Rodrigues Ferreira cita 
de passagem sem comentári- 
os, dando-a como ordinária 
entre os índios do alto rio Ne- 
gro, na nossa opinião é de 
caráter religioso. Em Manaus 
temos observado servirem-na 
nos candomblés de negros e 
nas festas do Divino Espírito 
Santo e de Cosme e Damião. 
Pelo menos nas que temos as- 


O pão de guerra (miapé) entaniçado 
para ser enterrado. Desenho basea- 
do no espécime existente no museu 
do Instituto Geográfico e Histórico 
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do Amazonas. 


MOQUECA (prato). “Apreci- 
ado alimento preparado com o 
peixe, azeite de dendê ou de 
caiaué, pimenta e outros con- 
dimentos” , que se come com 
farinha sêca ou dágua. O mes- 
mo que pubeca. 

MUJANGUÊ (muiauê) (pra- 
to). Comida de circunstância, 
apreciada geralmente nos 
taboleiros, à época das vira- 
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ções. Mistura de farinha 
sêca ou dágua com ovos crus 
de qualquer quelônio ou de gai- 
vota, com açúcar e condimen- 
tos outros de ocasião. Tam- 
bém se desfaz essa massa em 
água fresca e bebe-se. É uma 
comida indigesta, mas co- 
mum 


- MUJICA (prato). Comida fei- 


ta à base de peixe cozido ou 
moqueado, fragmentado, sem 
espinhas, cozido em caldo 
grosso de tapioca ou farinha 
dágua. O dr. Alfredo da Mata 
distingue-a de mugica (com g), 
sem nenhuma razão plausível. 


- MUQUECA (prato). Bôlo de 


goma de mandioca, envolvido 
em fôlha de pacova-sororoca 
(bananeira) e assado no forno. 
Existem várias castas de 
moqueca no Brasil e sôbre elas 
discorre A. J. de Sampaio (Op. 
cit., 290/91): no Pará — “oui- 
sado de peixe ou de mariscos 
ou de carne, com pimenta e 
azeite, formando massa a qual 
é dividida em porções que são 
então envolvidas em fôlhas de 
bananeira (no que tem analo- 
gia com abará, abarém, beiju- 
muqueca, grude, pamonha, 
manuê (bôlo manuê) e 
malcassá; e mesmo com a 
mariola, e pamonha de milho 
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verde (que se enrolam em pa- 
lha de milho) e malapança que 
se leva ao forno, entre fôlhas 
de mandioca, para tostar. Gil- 
berto Freire, em seu livro 
“Açúcar” indica bôlo do mato 
e bôlo-manuê, enrolados em 
fôlha de bananeira. Vide 
moqueca, para verificar uma 
diferença de poqueca. / À 
muqueca também pode ser 
simples guisado de peixe en- 
sopado e pirão de farinha, sem 
ser envolto em fôlha de bana- 
neira (Vide Almanaque do 
Correio da Manhã, 1939, p. 
338). As moquecas na Bahia, 
Seg. Sodré Viana, não são 
envôltas em fôlha de bananei- 
ra. Em São Paulo, no vale do 
Paraíba, o caipira usa a fôlha 
de bananeira ou de caeté 
(Gentil de Camargo); e faz as- 
sim muquecas de peixes 
(guarus e piquiras, do rio)”. 

PAÇOCA (merenda, quebra- 
Jejum, farnel). Misturado de 
farinha sêca, tocari (castanha) 
e açúcar. Pila-se a castanha 
com a farinha ao mesmo tem- 
po e vai-se adicionando açú- 
car. Também invés da casta- 
nha e do açúcar pode-se pilar 
carne velha desfiada, cozida ou 
assada que sobra de véspera. 
É tudo reduzido a massa no 
induá (pilão). Geralmente se 
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toma com café por causa da 
fácil circunstância de aderir à 
garganta. É farnel de serin- 
gueiro. Também se chama 
cafofa e panomã. 

PAJUARU, paiuaru (bebida 
fermentada, temulenta). É vul- 
garmente conhecida por aguar- 
dente de pajauru, mas não con- 
tém aguardente de cana. Já 
teve um grande prestígio e di- 
fusão na Amazônia, principal- 
mente à época da importação 
de cachaça do reino. É feita 
do beijuaçú logo que retirado 
quente do iapuna (forno). 
Pôem-no de môlho em água 
fria, depois amontoam-no en- 
tre fôlhas de imbaúba ou de 
pacova-sororoca (bananeira), 
permanecendo assim entre 
quatro a cinco dias até mofar. 
Então é peneirado em 
igaçáuas e bebe-se. Se se de- 
seja a bebida muito forte, dei- 
xa-se azedar mais dias. Pode- 
se ajuntar ao líquido o sumo de 
frutas”. Houve uma fábrica 
dessa bebida em Manaus 
(Barra), ao tempo da Capita- 
nia, quando da proibição da 
entrada de aguardente. Os 
bandos contra a aguardente da 
cana eram severos mas inúteis 
como se pode ver do seguinte 
trecho escrito pelo dr. Alexan- 
dre Rodrigues Ferreira. “Re- 


parou o doutor ouvidor Ribeiro 
de Sampaio, que o efeito desta 
tinha sido o mesmo, que o das 
outras proibições, e desenga- 
nando-se com o governador, 
que não havia meio de eficaz- 
mente coibir a introdução da 
aguardente; antes coibida esta, 
se não podia coibir a outra be- 
bida do pajuaru, e a da aguar- 
dente dos beijus, em prejuizo 
das roças da maniba, cujas rai- 
zes se arrancavam, não para 
se fabricarem as farinhas, mas 
para se distilarem as aguarden- 
tes, e em carta de 5 de junho 
de 1774 representou a V. Ex., 
que visto ser impossível excluir 
absolutamente a introdução da 
aguardente, antes ficar servin- 
do a exclusão da de cana, de 
introdução da outra dos beijus; 
e visto não ter a câmara desta 
vila de que se assegurar um 
rendimento certo para as des- 
pesas públicas”. (Op. cit., LI: 
65) / Hoje só se toma a bebida 
com mais frequência entre os 
índios do rio Negro (parte) e 
dos afluentes, e do Solimões 
(parte). Acrescentamos aqui 
uma outra receita fornecida 
por frei Fidelis de Alviano: 
“Rala-se a raiz da mandioca e 
a massa resultante vai para 
uma gamela onde fica por es- 
paço de quinze horas; depois 
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estende-se numa espécie de 
esteira chamada tipiti ; a tal 
massa assim enxuta que pas- 
sar por uma peneira (napino) 
feita de talo de várias palmei- 
ras. Esta pasta já refinada é 
achatada numa telha de barro 
de grande formato, e dêsse 


Miapé (pão da guerra). Desenho ba- 
seado em um espécime encontrado em 
Manaus, em 1949, por ocasião da aber- 
tura da BR 17. 


modo obtém-se numerosos 
beijus. Em seguida empilham- 
se os beijus e põe-se sôbre a 
pilha o pó das fôlhas torradas 
da magacheira (sic) manissoba 
(sic)./ Cobre-se tudo com 
fólhas de magacheira (sic) e 
deixa-se fermentar por espa- 
ço de três dias. Passado êsse 
tempo põe-se dentro da 
igaçaba, a qual tem no interior 
uma grade de paus, a uma al- 
tura de quarenta centímetros. 
Sôbre essa massa deixa-se pin- 
gar, por vários dias, a água fria, 
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a qual se vai colocar no fundo 
da igaçaba. Êste líquido cha- 
ma-se vinho-de-pajuaru. É 
êste vinho, fermentado por dez 
dias, que dá a bebida altamen- 
te alcoólica Ru simples- 
mente pajuaru”. (Índios 
Ticunas, 198/99) 

PAPA de carimã. Alimento 
louvado por alguns cronistas, 
inclusive por Gabriel Soares de 
Sousa e por Léry, como sau- 
dável e sempre usado pelas 
populações brasileiras até os 
nossos dias. Gabriel Soares 
também fala em caldo de 
carimã. O alimento, feito de 
farinha de carimã, é dado mais 
a convalescentes ou a crian- 
ças. 

PAPA de farinha sêca. Ali- 
mento feito como de costume, 
adicionando-se leite fresco ou 
na falta condensado. A farinha 
deve ser antes bem peneirada 
e preferentemente a da 
macaxeira, podendo ser subs- 
tituída por surui”. De papas e 
mingaus de Eninha ocupou-se 
Léry:- 

PATAUÁ (vinho). Bebida mui- 
to refrigerante, feita do fruto 
da palmeira do mesmo nome a 
que se acrescenta farinha sêca 
ou dágua, imprescindível. 
PIRAU ou angu (alimento). 
Mistura de farinha sêca com 
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caldo de peixe cozido, muito 
bem temperado e com bastan- 
te pimenta. A farinha deverá 
ser antes passada na urupema, 
e posta na panela vai receben- 
do adições pequenas do caldo 
para engrossar, mexendo-se 
sempre até que resulte uma 
aglutinação completa. Ésse 
pirau ou pirão ou angu escal- 
dado é implemento necessário 
ao peixe cozido. Como vari- 
ante há o pirão em caldo de 
carne, feito por processo idên- 
tico, podendo a farinha sêca ser 
substituída por dágua à vonta- 
de. Dêsse famoso pirão fala o 
viajante Bernado da Costa e 
Silva, que o provou e deve de 
ter gostado, apesar de portu- 
guês: “e um peixe moqueado, 
que comemos com pirão; êste, 
farinha de mandioca amolecida 
nágua ou um caldo morno, em 
forma de papas granulosas e 
duras”. (Viagens no Sertão, 
114) 

POLVILHO (conduto auxili- 
ar). Usa-se para obtê-lo o mes- 
mo processo na feitura da fa- 
rinha de carimã. Já no iapuna 
(forno) aquentado a fogo bran- 
do, tem a tendência de 
aglutinar e embolar, devendo 
evitar-se, mexendo sempre, 
usando as mãos de preferên- 
cia para desfazer os bolos. É 
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consumido na feitura da 
tapioca e tacacá, devendo 
portanto ser conservado sem- 
pré fresco, em água nova. 
QUIÇAMÃ (mingau). Ali- 
mento para crianças novas fei- 
to com o polvilho, carimã ou 
goma de mandioca. 
QUIRÊRA, caruêra, cruêra. 
Resquícios da farinha que não 
podem ser peneiradas em 
urupema comum e voltam a 
ser reduzidos a pó no induá 
(pilão). Serve essa farinha para 
a feitura de mingaus, beijus e 
doces de várias qualidades. 
TACACÁ (alimento). De ins- 
piração brasileira, indígena nos 
ingredientes, popularizou-se, 
tornando-se coqueluche soci- 
al. Já se verificou em Manaus 
uma festa denominada Tacacá 
dançante. Entram na sua com- 
posição a tipioca que se põe na 
água fervente, donde resulta o 
grude ou “goma”, a que se adi- 
ciona logo jambu (agrião), sal, 
salsa. O camarão cru, tucupi 
e pimenta são misturados de- 
pois em proporções a gôsto. 
Êsse o tacacá sofisticado que 
se toma diáriamente nas esqui- 
nas movimentadas. Antiga- 
mente não comportava cama- 
rão, mas peixe cozido ou 
tassalhos de carne, ou nada. O 
naturalista brasileiro dr. Ale- 
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xandre Rodrigues Ferreira fala 
dêle (OP. cit. LI: 85) nos se- 
guintes têrmos: “Os índios têm 
o cuidado de conservar sem- 
pre em água (refere-se à 
tipioca) a que lhes serve para 
o tacacá. Dentro em uma pa- 
nela onde já está a água a fer- 
ver larçam a tipioca diluída em 
água fria e a gelatina que daí 
resulta, depois de adubada com 
o tucupi, é o almôço quotidiano, 
e não raras vêzes o jantar e a 
ceia dos índios”. Para um lei- 
tor menos familiarizado com os 
costumes europeus, diremos 
que o almôço é o desjejum, o 
Jantar o nosso almôço comum 
e a ceia o nosso jantar de seis 
e sete horas. É preciso convir 
que o naturalista teve a sua 
formação européia e vinha de 
lá para o rio Negro. 

TAPIOCA (alimento). Comi- 
da apreciada em desjejum ou 
merenda. Espécie de bôlo 
discóide, feito exclusivamente 
da farinha de tipioca, em frigi- 
deira ou forno pequeno, dobra- 
do depois como os beijus ou 
enrolada. Pode-se untá-lo com 
leite de tocari (castanha) ou de 
côco, depois polvilhá-lo com os 
resíduos ralados. É alimento 
que se apregoa nas ruas em 
taboleiros e caixas ou nas fei- 
ras e mercados, já sofisticado, 
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envolvido em fôlhas de 
pacova-sororoca (bananeira). 
Esta é mole, não é tostada e 
tem uma côr alvíssima, desfa- 
zendo-se facilmente. A outra, 
verdadeira, aglutina mais, fica 
ligeiramente tostada e não leva 
côco. 

TARUBÁ (bebida fermenta- 
da, temulenta). É feita do 
beijuaçu. Com as fôlhas do 
curumim (Muutingia 
calabura L.) reduzidas a pó 
finíssimo, polvilha-se o beiju, 
abafa-se com fôlhas por espa- 
ço de oito a nove dias, findo os 
quais é dissolvido nágua fres- 
ca e está pronta para ser bebi- 
da. Receita semelhante é 
fornecida pelo cônego Francis- 
co Bernardino de Sousa em 
Lembrança e Curiosidades 
do Vale do Amazonas, 157. 
TICANGA, ticuanga, tiquanga 
(alimento). Bôlo feito de fari- 
nha de mandioca a que se 
acrescenta tocari (castanha) 
ralada ou côco. É assado no 
forno pequeno (itacuruca). 
Comumente se faz em casa, 
para tomar com café pela 
manhã, nas casas pobres 
quando não há pão ou não se 
pode adquiri-lo. Todavia não 
é conhecido nas cidades por 
êste nome, mas simplesmente 
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por bôlo de farinha. O nome 
significa mais ou menos no 
nhengatu do Amazonas falus 
murcho, ou literáriamente 
indivíduo sexualmente inútil. 
Não posso explicar a relação 
que existe entre uma e outra 
coisa. 

TIPIOCA, tipioc, tapioca 
(massa). Assim se denomina 
o amido da mandioca depois de 
convenientemente tratado, isto 
é, ralada a mandioca e escor- 
rida totalmente do tucupi, com 
a diferença para notar de que 
a raiz que fornece a massa 
(tipioc) não deve ser posta de 
môlho quer dizer, não é puba. 
Chama-se mandioca-puba 
(pua) tôda aquela que antes de 
ser ralada é posta de môlho 
para amolecer. Recolhida de- 
pois a massa em panela com 
água limpa, guarda-se para as 
necessidades. É dessa massa 
que se faz também o tacacá e 
a tapioca. 

TIQUARA (beberagem). Es- 
pécie de garapa preparada com 
a farinha sêca ou dágua, diluí- 
da em água fria e bebida sem 
outro qualquer acompanha- 
mento. Muito comum entre as 
populações indígenas e 
cabocas, que às vêzes 
adicionam açúcar ou mel, 


quando há. Trata-se do famoso 
chibé, variando apenas de 
nome. Dessa beberagem dizia 
o escrupuloso frei João de São 
José de Queirós, escandalizado 
com a atitude das esquipações: 
“Trazia na canoa o despenseiro 
um pote com quatro arrôbas de 
açúcar, e depois que se encheu 
durou três dias, porque ao quar- 
to, em que foi necessário ser- 
vir, não se achou pó. Supõe- 
se que o misturavam com a 
farinha nas cuias, e metidas 
nágua faziam por modo de cal- 
do doce a sua chamada 
tiquara. Porém, faça-lhe mui- 
to bom proveito, que de boa 
vontade lhe perdoamos a tra- 
vessura: então experimenta- 
mos o que nos insinuava o ve- 
nerável padre fr. Afonso dos 
Prazeres, varão mortifica- 
díssimo, que o chá sem açúcar 
tinha mais virtudes, e é bem 
pouco agradável”.(Viagem e 
Visita ao Sertão, 349/50). 
Outro bispo em visitação, frei 
Caetano Brandão, embora não 
provando certamente da 
beberagem, faz-lhe todavia o 
melhor elogio que já 
encontramos em qualquer 
cronação histórica: “pelas 
confrontações assentamos que 
excediam muito o número de 
cem anos: e assim se tinham 
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conservado com tiquara, isto é, 
farinha de pau molhada em 
água, que é a iguaria ordinária 
desta pobre gente”. 
(Memórias, 343). 
TIQUIRA (bebida). Bebida 
fermentada, altamente alcoó- 
lica, produzida pela fermenta- 
ção a longo prazo do beijuaçu. 
O doutor Alfredo da Mata de- 
fine-o assim: “Cachaça resul- 
tante da destilação do liquido 
em que foi dissolvido o 
beijuaçu”. (Op. cit., 311). 
TUCUMÃ - (vinho). O fruto 
macerado produz um óleo gros- 
so que se bebe, junto com os 
resíduos, com farinha sêca ou 
dágua. É beberagem de oca- 
sião, merenda, refrescativa. 
TUCUPI (môlho). É o auxiliar 
direto da alimentação do indí- 
gena e do caboco, espécie de 
môlho nacional. Não se come 
peixe sem tucupi apimentado 
e mesmo as carnes perdem a 
graça sem a presença dêle. 
Ordinário, imprescindível, po- 
pular e popularizado, dono de 
uma perspectiva histórica que 
só encontra parelha na farinha. 
Obtém-se o tucupi do sumo 
peçonhento da mandioca azêda 
ou amarela. Antes de passar a 
ser maniaca (o sumo mistura- 
do com água e fervido para 
perder o alto teor venenoso) 


b) 


chama-se manipuêra. 
Somente depois de transfor- 
mado em môlho, temperado, é 
que se chama tucupi. Para 
obtê-lo, espreme-se a massa 
(tipioca) da mandioca amarga 
no tipiti, urupema ou prensa de 
madeira, recolhendo-se o cal- 
do amarelo. Deixa-se azedar 
de um dia para o outro, depois 
tempera-se com alho, muita ou 
pouca pimenta, ao gôsto, um 
ou dois pedacinhos de fôlha de 
pimenta, salsa, pedacinho de 
folha de mandioca, leva-se ao 
fogo para cozê-lo, eliminando- 
se assim o princípio venenoso. 
Alexandre Rodrigues classifi- 
cou-o como “mostarda mais 
grave”. Pode-se obter do sumo 
da mandioca várias castas de 
tucupi: 

tucupi-pixuna (tucupi escuro), 
quando aquêle tucupi de que 
falamos antes, o natural, é co- 
zido duas vêzes ao fogo e en- 
grossado para adquirir uma côr 
escura; 

tucupíca, quando se junta ao 
tupuci massa de tipioca, e leva- 
se ao fogo para engrossar; 
tucupi-quinhâpira, o tucupi de 
gente valente, compósito 
queimante de pimenta, frutos 
cortados, sal, fôlhas tenras de 
mandioca, e que se come com 


42 


69. 


o peixe e a carne, e serve tam- 
bém para conservar o pesca- 
do ou a caça, de um dia para o 
outro, à semelhança de 
vinhadalho. 

UNGUI ou tutu (prato). Comi- 
da supostamente geral no Bra- 
sil, feita de feijão cozido com 
farinha de mandioca ao mes- 
mo tempo. Posteriormente 
parece que evoluiu muito, adi- 
cionando-se ao pirão a roupa- 
velha (vide). É mais conheci- 
da por tutu quase tendo perdi- 
do o nome indígena. 


b) Alimentos de inspsiração 
alienígena ou mestiça com base 
na mandioca. 
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ABAZO (bôlo). Parece ter 
origem africana, pelo menos no 
nome. É um alimento que se 
faz de farinha de mandioca 
amassada com o azeite do 
côco caiaué, levando muita pi- 
menta e temperos comuns. 
Alfredo da Mata cita-o com o 
nome de abrazô e insinua-o de 
origem africana e procedente 
da Bahia. Completamente 
desconhecido hoje em dia, ao 
menos com êsse nome. Tam- 
bém amazô. 

AÇÁI com farinha de tapioca 
(beberagem). Serve de peque- 
no almôço, merenda, sobreme- 
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sa. Veja-se o que dissemos a 
respeito do uso do açaí com 
farinha sêca. 

BEIJU com café (almocinho, 
almôço ou merenda). Muito 
comum entre as populações 
cabocas e mesmo citadinas. 
BIRORÓ (comida). Varieda- 
de de beiju, conhecido no Rio 
de Janeiro, aliás Guanabara. 
Abonado por A.J. Sampaio, 
op. cit., 218. 

BISCOITO de goma (alimen- 
to). Feito de massa de mandi- 
oca (não da farinha) bem tra- 
tada, isto é, tramitada para 
goma muito leve, adicionando- 
se leite, açúcar, manteiga. 
Tem a forma mais reduzida que 
a da bolacha com que se pare- 
ce. A êle faz referência Ale- 
xandre Rodrigues Ferreira de 
passagem. 

BÔLO CRU (doçaria). É fei- 
to com a farinha de tapioca, à 
moda de cuscuz de farinha de 
tapioca, só variando no tama- 
nho. Vide CUSCUZ. 
BÔLO de farinha sêca 
(doçaria). Põe-se a farinha de 
môlho para inchar, coa-se e 
peneira-se, ajunta-se ovos, mis- 
tura-se, faz-se o bôlo com as 
mãos e frita-se. Pode-se tam- 
bém fazê-lo sem peneirar a 
farinha nem molhá-la, de oca- 
sião. 
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BOLACHA (doçaria). Vide a 
receita para BISCOITO. A 
diferença está em que o for- 
mato desta é maior. 
BOLINHO de macaxeira 
(doçaria). Rale a macaxeira e 
tire a goma. Junte leite de 
tocari (castanha), sal, açúcar, 
ovos, erva-doce, faça os boli- 
nhos e asse no forno brando. 
(Receita fornecida pela senho- 
ra dona Geraldina Monteiro, 
Manaus, 1962) 

BOLINHO DE MACA- 
XEIRA com queijo (doçaria). 
Receita: um quilo de macaxeira 
cozida e passada no 
espremedor; meio quilo de 
queijo ralado e sal. Amasse 
tudo muito bem amassado, jun- 
te uma colher de manteiga e 
frite em banha quente. (Re- 
ceita fornecida pela senhora 
dona Geraldina Monteiro, 
1962) 

BOLINHO DE FARINHA de 
macaxeira (doçaria). Procede- 
se como na feitura do mata- 
fome (doce de macaxeira), 
mas os bolinhos são fritados em 
azeite depois de aquentada a 
frigideira. (Receita da 
tacacázeira dona Leoniza San- 
tos, Manaus, 1962) 

BÔLO de | macaxeira 
(doçaria). Receita: rala-se dois 


82. 


83. 


84. 


quilos ou mais de macaxeira, 
retira-se a goma em um pano, 
adiciona-se leite de tocari (cas- 
tanha) à vontade, açúcar, sal, 
uma colher de manteiga, dois 
ovos, erva-doce. Assa-se em 
fôrma untada com manteiga. 
(Receita fornecida pela senho- 
ra Geraldina Monteiro, 
Manaus, 1962) 

BÔLO PORE (doçaria). Faz- 
se com a farinha de tapioca. 
Ajunte-se quatro gemas de 
ovos em litro e meio de farinha 
de tipioca (tapioca) granulada, 
erva-doce, um côco ralado, 
duas colheres de manteiga, 
uma colher de fermento. Unta- 
se a fôrma com manteiga e 
leva-se o bolinho ao forno. 
(Receita fornecida pela 
tacacázeira dona Leoniza San- 
tos, Manaus, 1962). 

BROA DE GOMA (doçaria). 
Procede-se como na feitura da 
broa de farinha de trigo, com 
alguma variante: ensopa-se a 
goma para ficar bem mole, 
põe-se sal, pisa-se a erva-doce, 
põe-se açúcar, amassa-se os 
bolinhos e põe-se em taboleiros 
dentro do forno. Quando 
alourar está pronta a broa. É 
um doce muito apreciado pela 
sua leveza e fácil digestão. 
CABORÉ (doçaria). Bôlo de 
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86. 


87. 


mandioca misturado com fari- 
nha de trigo, assado na brasa, 
ao espêto. Informação de A. 
J. Sampaio, op. cit., 221. 
CAFOFA (prato). Comida do 
nordeste (Ceará), “feita de 
carne sêca frita e farinha de 
mandioca, sem ser moída ou 
pisada. Na Amazônia tem o 
mesmo nome”, segundo A. J. 
Sampaio, op. cit., 224. O dr. 
Alfredo da Mata informa a 
mesma coisa, dizendo que o 
conduto misturado é a farinha 
surui ou sêca (Contribuição 
ao Estudo do Vocabulário 
Amazonense, 98). 
CAPETÃO (pão). Trata-se de 
uma casta de “pão de forma 
alongada, que se prepara en- 
tre os dedos, com farinha e 
feijão”, diz A. J. de Sampaio 
(Op. cit., 228), mas nós discor- 
damos desta informação a co- 
meçar pelo nome. Realmente 
trata-se de apenas um modo de 
comer o feijão com a farinha 
amassados. O capitão e não 
capetão é um bocado que se 
ajunta entre os dedos na beira 
do prato para depois comê-lo. 
Faz-se isto também para as 
crianças. 

CHOURIÇO niidevirpoma 
(doçaria). Doce feito com san- 
gue de porco, farinha de man- 


dioca e temperos. Cf. A. J. de 
Sampaio, abonando Gilberto 
Freyre, op. cit., 240. 


88.'COALHADA com farinha 


89. 


90; 


91 


sêca (quebra-jejum, almôço, 
merenda). Prato comum às 
zonas de gado, raro nas cida- 
des como alimento constante. 
COBU (prato). Angu assado, 
segundo informação de A. J. 
de Sampaio, op. cit. 241. 
CROQUETES de macaxeira 
(doçaria). Essas croquetes po- 
dem ser comidas sem acom- 
panhamento, com estimulantes 
alcoólicos ou simplesmente 
podem ser servidas ao almôço 
e merenda. Cozinha-se a 
macaxeira com sal, passa-se 
na máquina de moer, põe-se 
ovos e manteiga, amassa-se 
para ligar, fazendo-se o bôlo 
comprido e ôco. Depois de 
recheado de carne moida em 
refogado, obtura-se a parte 
ôca e frita-se em azeite quen- 
te. É mais saborosa comida 
quente. 

CUSCUZ DE FARINHA de 
tapioca (doçaria). Receita: um 
litro de farinha de tapioca gra- 
nulada, um côco ralado ou 
tocari (castanha) ralada em 
proporção. Mistura-se com a 
farinha de tapioca e deixa-se 
de lado. Pôe-se um litro dágua 
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94. 


a ferver e nela uma boa colher 
de açúcar com uma pitada de 
sal. Quando a água está fer- 
vendo escalda-se a farinha, 
prepara-se o bôlo em pires ou 
prato, abafa-se com outro pra- 
to. Hora depois está pronto 
para ser comido barrado de 
manteiga (Receita Fornecida 
pela tacacàzeira dona Leoniza 
Santos, Manaus, 1962). Ou- 
tra receita, também comum, 
manda que se abafe o cuscuz 
com um guardanapo e se o 
aplique à bôca da panela, re- 
cebendo assim o vapor e cozi- 
nhando rápidamente. 
CUSCUZ de farinha de 
tapioca com café (queima- 
bôca, merenda). 

CUXÁ (prato). Feito de “fari- 
nha de mandioca, quiabo, fôlha 
de vinagreira (7), a que se jun- 
ta gergelim torrado e reduzido 
a pó. Depois de bem cozido, 
deita-se o cuxá sôbre arroz e 
a isso chamam “arroz de 
cuxá”. Referido por A. J. de 
Sampaio, op. cit., 246. 
ENGANO (doçaria). “(no E. 
do Rio): espécie sui generis de 
biscoito fôfo, feito de polvilho 
azêdo, coalhada e sal, assado 
em bandeja ao forno; cresce 
muito e fica cheio de ar, pelo 
que o tamanho engana, quanto 
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96. 


97, 


98. 


à quantidade de substância; 
vide também poca e poquinha”. 
Referido por A. J. de Sampaio, 
op. cit., 249. Invés de Estado 
do Rio deve ler-se Estado da 
Guanabara. A poca também 
é conhecida na Amazônia, mas 
não popularizada, parece-nos. 
Para evitar-se dúvidas decla- 
ramos que aqui o polvilho é de 
mandioca. 

FARINHA GORDA “do cai- 
pira do vale do Paraíba, no E. 
de São Paulo: farinha ou fubá, 
molhada nágua e cozida depois 
na gordura até ficar granula- 
da, mexendo-se sempre na 
panela” (Seg: Gentil de 
Camargo), referência de A. J. 
de Sampaio, op. cit., 254. 
FARINHA SÊCA com café 
(almocinho, merenda). Usual 
na Amazônia, à falta de coisa 
melhor como desjejum ou me- 
renda. 

FARINHA DE TAPIOCA 
com café (almocinho, meren- 
da). Idem. 

FARINHA SÉÊCA com leite 
de vaca (qubra-jejum, almôço, 
merenda). Nas regiões de gado 
usa-se muito comer pela ma- 
nhã uma boa tigela de leite com 
farinha sêca, havendo mais 
farinha do que leite. Verdadei- 
ro pirão de leite, como é co- 
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99. 


nhecido sem que seja univer- 
salmente assim chamado. Em 
casos difíceis também serve de 
almôço e de janta. Na cidade 
usa-se fazê-lo com leite 
condensado, mas não se junta 
açúcar como no outro caso. 
FAROFA (conduto). Na 
feitura pode-se usar indistinta- 
mente manteiga ou azeite, sal, 
postos na frigideira e depois ir 
acondicionando a farinha pe- 
neirada ou surui, até obter con- 
sistência. Usualmente, para 
que a farofa não fique muito 
sêca brinda-se com ovos pica- 
dos, chouriço, azeitonas e car- 
ne molda. | Afarofa é 
implemento de pratos onde 
entram a tartaruga ou outros 
quelônios, principalmente a fa- 
mosa “farofa de peito” ou a 
não menos “farofa de casco”, 
preparados com a própria car- 
ne e miúdos do animal e leva- 
dos ao forno para assar e tor- 
rar. 


100. FILHÓS (doçaria). Antes 


de receitarmos a moda do bôlo 
mais clássico no brasil, na nos- 
sa opinião, convém chamarmos 
a atenção do leitor para o que 
diziam os cronistas de quatro- 
centos anos, e que já referimos 
antes, a respeito dos filhós. 
Apesar do dr. Alfredo da Mata 


falar dos nossos 
conhecidíssimos beijus como 
filhoses, na Amazônia isto não 
é verdade: beiju é beiju, sem- 
pre foi, e filhó é coisa diferen- 
te, feito de maneira diversa e 
com material diverso. Real- 
mente o filhó verdadeiro é fei- 
to de farinha de trigo, mas com 
êste há a comparação dos nos- 
sos beijus pelos cronistas, in- 
clusive pelo bom padre 
Anchieta. Talvez a saudade 
da terra levasse algum cozi- 
nheiro a experimentar a fari- 
nha de mandioca na feitura dos 
filhoses e a coisa pegou de 
maneira definitiva: filhós de 
farinha de mandioca e filhós de 
farinha de macaxeira. O pro- 
cesso é o mesmo para os de 
farinha de trigo, apenas levan- 
do farinha de mandioca ou fa- 
rinha de macaxeira ou ainda 
macaxeira ralada e peneirada 
e mel. Também no Ceará é 
feito da macaxeira denomina- 
da pacaré, com mel, de acôrdo 
com a versão de A. J. Sampaio, 
op. icityi257 

FÔFA (doçaria). Doce de 
mandioca. Vide ENGANO. 


102. FRITO de farinha de man- 


dioca (doçaria). Receita: ponha 
de môlho, depois de peneira- 
da, uma boa quantidade de fa- 
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105: 


rinha. Quando tufar, junte 
ovos, sal, açúcar, e frite em 
banha quente. Numa vasilha 
à parte misture açúcar com 
canela em pó e vá passando 
os bolinhos amassados à mão. 
A mesma receita pode ser usa- 
da sem polvilho (Receita 
fornecida pela senhora d. 
Geraldina Monteiro, Manaus, 
1962). 


103. GUERERÊ (prato). Guisa- 


do feito com as vértebras 
dorsais e a tripa grossa do 
pirarucu. Come-se misturado 
com farinha sêca ou d'água. 


104. GELÉIA DE TAPIOCA 


(almocinho, merenda). A J. de 
Sampaio (op. cit., 260) fala em 
decocto espêsso de tapioca. 
Deve de ser a mesma coisa 
que grude. 

GONGUINHA (beberagem 
pernambucana): “bebida fer- 
mentada, de farinha de mandi- 
oca, água e açúcar; tem ana- 
logia com o chibé, do nordes- 
te, diz A. J. de Sampio, op. cit., 
261. Não cremos que haja essa 
analogia, desde que a 
beberagem ou bebida é fer- 
mentada; o chibé não o é, pas- 
sando: a | ser; imaisil um 
refrescativo em certas oportu- 
nidades e em outras almôço ou 
janta, conforme a necessidade. 


106. INHOQUE (bôlo). Receita: 


cozinha-se a macaxeira, ma- 
chuca-se bem ou passa-se na 
máquina de moer, põe-se na 
panela, adicionando-se três 
gemas de ovos, sal, manteiga 
(uma colher); farinha de trigo 
só para evitar que a massa 
depois de bem aglutinada ligue 
à panela. Quando a massa 
está pronta, estende-se na tá- 
bua, faz-se como na operação 
pastel e leva-se a outra panela 
com água para ferver, com sal. 
Quando o bôlo (inhoque) flu- 
tua é que está em ponto de ser 
retirado, | tira-se | com 
escumadeira. (Receita de d. 
Anita Monteiro, Manaus, 
1962). 


107. JACUBA (beberagem); 


(alimento). Por êste nome são 
conchecidos dois tipos de ali- 
mentos, um dos quais muito 
comum na Amazônia. A 
Jacuba, tiquara ou chibé cons- 
tituem a mesma coisa. Por 
outro lado existe uma espécie 
de “pirão doce, feito de fari- 
nha de mandioca, açúcar (ou 
mel ou rapadura) e água, le- 
vando às vêzes um pouco de 
cachaça”, de que fala A. J. de 
Sampaio (op. cit., 267) e que 
parece ser o mesmo chibé, 
sendo que na Amazônia não é 


adoçado com rapadura, mas o 
chibé mesmo pode ser bebido 
com uma adição suplementar 
de cachaça, para reforçar. 


108. LÍNGUA DE MULATA 


(pão doce). Durante muitos 
anos foi vendida em Manaus 
uma espécie de lâmina de fa- 
rinha de trigo e de mandioca, 
amarelinha e torrada, muito 
procurada para substituir o pão 
matinal. Desapareceu. A. J. de 
Sampaio fornece a receita: 
ovos batidos, raspas de man- 
dioca e açúcar. Op. cit., 272. 


109. MACAXEIRA cozida 


n'água e sal (almocinho, me- 
renda). Toma-se café no inte- 
rior da Amazônia com a 
macaxeira, onde não há fábri- 
cas de pão ou mesmo quando 
há falta dêle. 


110. MACAXEIRA com mel de 


cana(sobremesa). A maca- 
xeira cozida, fria, com mel 
adicionado na hora, ao gôsto, 
é ainda uma das sobremesas 
requeridas, pelo menos em 
Manaus. 


11. MACAXEIRA frita (conduto, 


merenda, quebra-jejum). Cor- 
ta-se a macaxeira em rodelas 
(discos), lava-se bem e vai-se 
deitando as rodelas na frigidei- 
ra onde ferve o azeite. 


12. MAL-CASADO malcassá 


(alimento). Em Pernambuco é 
“beiju de massa de mandioca, 
recheado de côco ralado; em 
Sergipe é beiju de tapioca com 
leite de côco, assado ao fôrno, 
a fogo brando, envolto em 
fólha de bananeira”. Referên- 
cia de A. J. de Sampaio, op. 
cit., 274/5. 

MANAMPANÇA 
malampança (alimento). Beiju 
sofisticado (de origem indíge- 
na) em que entram açúcar e 
erva-doce. É envolvido entre 
fólhas de mandioca e tostado 
em fogo brando. 


114. MANUÉ (doçaria). Bôlo de 


massa de mandioca fresca 
“com leite de côco, três xíca- 
ras d'água, manteiga, erva- 
doce, cravo e açúcar; feita a 
massa é dividida em porções 
que se enrolam em fôlha de 
bananeira, para assar em fôrno 
quente”. Referência de A. J. 
de Sampaio, op. cit., 281. 
MATA-FOME (doçaria; 
bôlo de macaxeira). Rala-se a 
macaxeira, deita-se uma pita- 
da de sal, mistura-se uma co- 
lher de manteiga, um côco ra- 
lado, erva-doce, cinco gemas 
de ôvo, mexe-se bem para 
aglutinar e põe-se açúcar ao 
gôsto. Leva-se ao fôrno (Re- 
ceita da tacacázeira dona 
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Leonizia Santos, Manaus, 
1962). 


Outra receita: Rala-se dois quilos 


ou mais de macaxeira, tira-se 
a goma com um pano, adicio- 
na-se leite de tocari (castanha) 
à vontade, açúcar, sal, uma 
colher de manteiga, dois ovos, 
erva-doce, e asse em fôrma 
untada com manteiga (Recei- 
ta da senhora d. Geraldina 
Monteiro, Manaus, 1962). 


116. MAXIXADA (prato). Gui- 


sado de maxixe (maior quanti- 
dade), jerimum (abóbora), qui- 
abo, pimenta do reino, cebola, 
coentro, alho, vinagre, salsa, 
chicória e caldo. Come-se 
com farinha, misturado. 


117. MEXIDO (prato); (doça- 


ria). Vulgarmente é uma 
comida onde entram visceras, 
carne sêca etc., que se come 
com farinha. É também o 
nome de um doce feito com 
macaxeira ralada e peneirada, 
a que se adiciona um pouco de 
casca de limão, calda de açú- 
car e mel. 


118. MINGAU DE CARIMÃ 


(prato e conduto). Material: 
farinha de carimã, tocari (cas- 
tanha), açúcar ao gôsto. Re- 
ceita: põe-se primeiramente a 
água a ferver com sal. Quan- 
do está fervendo, umedece-se 
a farinha de carimã para que 


fique encaroçada e deita-se 
dentro da água fervente. Rala- 
se a castanha e mistura-se à 
água. O açúcar depende da 
vontade, geralmente não se 
usa. A maior importância 
dêsse mingau para o caboco 
da região do Manaquiri é que 
serve de conduto para os vi- 
nhos de caiaué, bacaba e 
patauá. Todavia pode-se tomar 
o mingau isoladamente. 


119. MINGAU DE CARIDA- 


DE (prato). Peneira-se a fari- 
nha (melhor de macaxeira) 
numa vasilha e adiciona-se aos 
poucos a água fervida já 
pemperada com sal, alho, pi- 
menta do reino e manteiga. 
Pode ser empregada a farinha 
surui com o mesmo resultado. 
Há outro processo em que en- 
tra a gema de ôvo de galinha. 
É alimento de sustância, em- 
pregado para levantar as 
fórças aos combatidos, toma- 
do como desjejum. 


120. MINGAU DE FARINHA 


DE MANDIOCA (prato). 
Põe-se a farinha de mandioca 
de môlho para inchar numa 
panela à parte, em água fria. 
Noutra panela cozinha-se o lei- 
te de gado com sal e açúcar. 
Quando a farinha estiver bem 
inchada, de maneira que a água 
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123. PÉ 


tenha desaparecido, deita-se na 
panela que está fervendo com 
leite. Querendo, invés do leite 
de gado, pode-se usar leite de 
côco ou de tocari (castanha). 
(Receita fornecida por dona 
Anita Monteiro, Manaus, 
1962). 

MINGAU DE FARINHA 
DE TAPIOCA (prato). O pro- 
cesso é o mesmo da cota an- 
terior, sendo que neste caso se 
usa a farinha de tapioca 


(tipioc). 


122. MINGAU DE GOMA (pra- 


to). É feito pelo mesmo pro- 
cesso da cota 119, diferindo 
apenas em que a goma não 
pode ser molhada. 

DE MOLEQUE 
(doçaria). Existem duas varie- 
dades: escuro e amarelinho, 
conforme o material usado na 
sua fabricação, isto é, respec- 
tivamente a farinha de carimã 
ou a farinha d'água. Faz-se 
com a farinha passada na 
urupema (peneira), canela, um 
côco ralado, erva-doce, sal, 
açúcar, manteiga (uma colher). 
Mistura-se, amassa-se, dá-se 
a forma achatada, tabular (há 
vários tamanhos), enrola-se 
em fôlhas de pacova-sororoca 
(bananeira) e põe-se a assar 
no forno ou sôbre brasas. (Re- 
ceita do mestre Ariolino Cruz, 


vendedor de taboleiro, Manaus, 
1951). 


124, POCA. Vide cota 94. EN- 


GANO. 


125. PUCHERO ou fervido “(no 


Rio Grande do Sul): cozido de 
carne e hortaliças, para comer 
com farinha de mandioca”. 
Referência de A. J. Sampaio, 
op. cit., 256 e 307, nesta últi- 
ma receita acrescentando-se 
Osso fresco. 


126. PUDIM de macaxeira (so- 


bremesa). Cozinha-se boa 
quantidade de macaxeira e 
passa-se na máquina. Junta-se 
à massa dois copos e mais um 
bocado de leite de tocari (cas- 
tanha), ovos, sal e açúcar a 
gôsto, deixando ficar a massa 
consistente mistura-se mais 
duas colheres de manteiga e 
leva-se a assar em fôrma un- 
tada com manteiga. Pode-se 
usar ainda o bagaço da casta- 
nha como polvilho. A fôrma 
deve ter o cone no meio. A 
macaxeira deve ser cozida an- 
tes de passada na máquina e 
bem escoada da água. 


127. PUDIM de farinha de 


tapioca (sobremesa). Receita: 
um copo de farinha de tapioca; 
um copo de leite de côco; três 
ovos; uma lata de leite 
condensado; uma colher de 
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sopa bem cheia de manteiga; 
duas colheres de côco ralado. 
Modo de fazer: põe-se a fari- 
nha de tapioca de môlho no lei- 
te de côco. Batem-se os ovos, 
depois de bem batido põe-se 
uma colher de manteiga e o 
leite, batendo-se bem. Depois 
que a farinha estiver mole, des- 
peja-se o leite e os ovos jun- 
tamente com a manteiga. 
Enfôrma-se com açúcar quei- 
mado e leva-se ao fôrno para 
assar. 


128. PURÉ de macaxeira (prato 


auxiliar). Cozinha-se a 
macaxeira com sal, amassa-se 
ou passa-se na máquina, põe- 
se manteiga e leite, mexe-se 
bem para ligar. Serve-se as- 
sim mesmo. 


129. PURÉ com recheio de car- 


ne (composto) (prato). Cozi- 
nha-se a macaxeira com sal, 
mói-se na máquina, junta-se 
leite e manteiga. Amassa-se 
bem para ligar. Arruma-se no 
“pirex” uma camada do puré 
e outra de refogado de came 
moída, cobrindo-a de puré 
novamente. Espalha-se por 
cima gema de ôvo de galinha 
e leva-se ao fôrno. Quando a 
crosta de gema estiver dura, 
assadinha, está pronto para ir 
à mesa. 


130. QUIBÉBE (prato). Com- 


posto de massa de jerimum 
cozido e leite de gado ou de 
tocari (castanha) com farinha 
de mandioca sêca ou d'água. 
RAVIOLA (prato): “rodelas 
de massa de farinha de man- 
dioca, enrolando recheio de 
carne ou ervali! A). de 
Sampaio, op. cit., 310. 


132. ROCAMBOLE de maca- 


xeira (prato). Cozinha-se a 
macaxeira com sal e escorre- 
se bem. Passa-se na máquina, 
ajunta-se ovos e manteiga e 
estende-se no taboleiro unta- 
do com manteiga, fazendo uma 
fina camada para depois poder 
enrolar. Leva-se ao forno a fim 
d que os ovos fiquem cozidos, 
depois tira-se da fôrma com o 
auxílio de guardanapo úmido. 
Depois de frio, encha com 
carne moida ou camarão e 
enrole com cuidado para não 
partir-se. 


133. ROSCA de goma (doçaria). 


Material: côco, manteiga, goma 
e ovos se quiser. Modo de fa- 
zer: aquece-se a água com sal 
e vai-se pondo dentro, aos pou- 
cos, o côco ralado, a manteiga 
e a goma, mexendo-se sempre. 
Querendo, ajunte então os 
ovos. quando estiver ligando 
bem, tira-se, modela-se a rôsca, 
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põe-se no taboleiro untado com 
azeite e unta-se também a 
rôsca para não aderir e assar 
melhor. Vai ao fôrno para as- 
sar mas não deve queimar nem 
tostar. 


134. ROUPA VELHA (prato). 


Farnel de seringueiro, na Ama- 
zônia. Preparada com a carne 
sobrada de véspera, migada e 
temperada, metida dentro da 
farinha simples ou paçoca. 
Como é muito sêca os traba- 
lhadores rurais acompanham- 
na sempre com uns golinhos de 
cachaça. 


135. SARAPÓ. Variedade de 


beiju citado por A.J. de 
Sampaio, op. cit. 216e 313, em 
que entra o côco. Sem mais 
explicações. 


136. SOPA DE MACAXEIRA 


(prato). Faz-se um refogado de 
cebola, colorau, tomate, alho, 
pimentão e pimenta do reino. 
Enche-se uma panela com 
água e quando estiver ferven- 
do põe-se uns seis pedaços de 
macaxeira dentro. Depois de 
tudo cozido tira-se com a 
escumadeira e passa-se no li- 
quidificador com um pouco de 
caldo, levando a massa para 
ferver novamente com couve 
picada, maxixe e outros legu- 
mes ao gôsto. 


137. TAPIOCA COM CAFÉ 


(desjejum, merenda). Muito 
comum na amazônia tomar-se 
pela manhã tapioca (bôlo) com 
café, na falta do pão ou do 
beiju. 


138. VATAPÁ de farinha de 


macaxeira (prato). Pôe-se de 
môlho a farinha de macaxeira 
para inchar, peneira-se e coa- 
se. O resto é como na receita 
do vatapá comum. 


139. VATAPÁ de macaxeira 


(prato). Cozinha-se, escorre-se 
e amassa-se a macaxeira. Faz- 
se um refogado com azeite de 
dendê, cebola e camarão, adi- 
cionando-se leite de côco. A 
massa da macaxeira é desman- 
chada separadamente com lei- 
te de côco, em duas porções 
distintas. Depois vai à fervura 
duas vêzes e ajunta-se tudo, 
estando pronto para servir. 


140. VIRADO (prato). Alimen- 


to feito de carne cozida, ali- 
mentada por um refogado de 
sustância (tempêro a valer: 
cebola, cuminho, pimenta do 
reino, cheiro verde, colorau, 
etc.) tudo isto depois ajuntado 
com farinha sêca de 
macaxeira. 


141. 


CUSCUZ DE VIÚVA *. 
Material: um côco ralado, açú- 
car e sal dentro d'água. Põe- 
se a farinha de tapioca de 
môlho dentro dessa água; 
quando incha, preparam-se os 
bolos achatados. Rala-se um 
côco e com açúcar e um 
pouginho d'água só para ume- 
decer polvilha-se por cima dos 
bolos. Está pronto. Não vai 
ao fogo nem cozinha. 


142. BOLACHA . Espécie de 


biscoito chato, feito da massa 
da mandioca peneirada ou não, 
água e sal, açúcar e gordura. 
É chamada cabeça de maca- 
co, bolacha de pedra. 


143. BÔLO PODRE FRITO 


(doçaria). Amolece-se a 
tapioca na castanha ralada em 
pouca água, adoça-se, põe-se 
uma pitada de sal, ovos e erva- 
doce. Mistura-se tudo e frita- 
se em banha quente. 


144. FRITOS (prato). “No sertão 


baiano, segundo Sodré Viana: 
carne de porco ou outra, pica- 
da e frita em refogado de ce- 
bola, pimenta do reino, alho e 
coentro pilados; salga-se e 
mexe-se com farinha de man- 
dioca, na mesma panela. Re- 


* Tôdas as receitas que seguem chegaram ao nosso conhecimento após 
a transposição datilográfica, ficando pois fora da ordem alfabética. 
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ferência de A. J. de Sampaio, 
op: city 258. 


1451 FRITOS || DE| |GOMA 


(doçaria). Dissolva-se a goma 
numa pouca dágua de modo 
que fique um caldo grosso. 
Ponha dois ovos, sal, açúcar. 
A frigideira vai para o fogo 
com azeite. Quando estiver 
quente, deite-se uma colher de 
goma já preparada na frigidei- 
ra, deixa-se fritar, recolhe-se a 
um prato. Querendo, põe-se 
açúcar por cima. (Receita pro- 
veniente da região do 
Manaquiri, cêrca de Manaus, 
1962). 


146. PÉ DE MOLEQUE de 


macaxeira (doçaria). Rale a 
macaxeira e tire a água num 
pano. Junte açúcar, sal e erva- 
doce, mexendo bem até ligar 
tudo. Arrume os pés de mole- 
que na fólha de banana e asse 
no fôrno quente, com cuidado 
para não queimar muito. Não 
se deve fazer os pés de mole- 
que muito grossos. (Receita 
fornecida pela senhora d. 
Geraldina Monteiro, Manaus, 
1962). 


147. PUDIM CRU de mandioca 


(doçaria). Ponha a farinha de 
tapioca de môlho no leite da 
castanha ou de gado. Quando 
estiver tufada, meio mole, adi- 
cione açúcar e uma pitada de 


sal. Bata bem e leve ao gêlo 
no pirex. (Receita fornecida 
pela senhora dona Geraldina 
Monteiro, Manaus, 1962. 


148. ROSCA || DE | GOMA 


(doçaria). Material: goma, 
erva-doce e óleo. Ponha a 
goma para secar, sem lavar. 
Depois de sêca, escalde e 
amasse com erva-doce e óleo, 
até enrolar. Faça as róscas, 
ponha-se no taboleiro untado 
com manteiga e leve ao forno. 
(Receita fornecida pela senho- 
ra dona Virgínia Coelho, 
Manaus, 1962. É diferente esta 
receita da outra) 


149. SEQUILHOS DE GOMA 


(doçaria). Material: goma, erva- 
doce, açúcar, manteiga e gema. 
Escalda-se a goma e vai-se 
amassando com erva-doce, 
açúcar, até adoçar. Põe-se a 
manteiga (uma colher) e três 
gemas de ovos. Já com o 
taboleiro untado com manteiga, 
modela-se os sequilhos e leva- 
se ao forno. (Receita fornecida 
pela senhora dona Virgínia Co- 
elho, Manaus, 1962). 


Notas remissivas 


1 Iúca, na Amazônia, é uma 


liliácea. Yucca gloriosa L., 
vulgarmente conhecida por flôr 
do campo. Também não con- 


fundir o tubérculo com outra 
planta natural dos desertos do 
norte do México e sul dos Es- 
tados Unidos da América do 
Norte, arborescente. 

2 Não é muito comum aos cronis- 
tas do Brasil essa designação, 
que se pode ler todavia em 
Pero Magalhães Gandavo, 
História da Província de 
Santa Cruz, 18; Ambrósio 
Fernandes Brandão, Diálogos 
das Grandezas do Brasil, 
187/88. Éste então é mais ex- 
plícito: “Os mantimentos, de 
que se sustentam os morado- 
res do Brasil, brancos, índios e 
escravos de Guiné, são diver- 
sos, uns sumamente bons, e 
outros não tanto; dos quais os 
principais e melhores são três, 
e destes ocupa o primeiro lu- 
gar a mandioca, que é a raiz 
de um pau, que se planta de 
estaca, o qual, em tempo de um 
ano, está em perfeição de se 
poder comer; e, por éste 
mantimento se fazer da raiz um 
pau, lhe chamam em Portugal 
farinha de paus”. Ao que o 
Interlocutor Alviano responde: 
“Assim é: quando querem vi- 
tuperar o Brasil, a principal 
coisa que lhe opõem de mau é, 
dizerem que nêle se come fa- 
rinha de paus”. 
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3 A obra de Cardim, reunida num 
único volume na edição brasi- 
leira, é constituída de três tra- 
tados: Do Clima e Terra do 
Brasil. Do Princípio e Ori- 
gem dos Índios do Brasil e 
Narrativa Epistolar ou In- 
formação da Missão do Pa- 
dre Cristóvão de Gouvêa às 
Partes do Brasil. 

4 Deve de ser manioca-mirim ou 
mandioca pequena. 

5 Deve de ser mandioca-grande. 
Às vezes nas variantes tupis do 
sul e no guarani se permutam 
fonemas, como por exemplo: 
manimbeui = farinha da cas- 
ca da mandioca. 

6 Taia, em tupi, significa raiz; açu 
= grande. Não confundir com 
taiaçu = porco do mato. 

7 Mandioca escura. 

8 A tradução é mandioca branca. 

9 Podia-se traduzir por variedade 
dotada de apêndice (nariz). 

10 Creio ver neste passo uma alu- 
são ao chibé, de que não fa- 
lam os cronistas. 

11 São bolos feitos de farinha de 
abóbora ou outra massa qual- 
quer, inclusive de frutas, com 
ovos, água morna, manteiga ou 
azeite, sal. 

12 Bahia, porque para o norte o 
aipim é conhecido somente por 
macaxeira. 


13 Não é verdade o que diz Gabriel 
Soares de Souza: nem na for- 
ma da fôlha nem na côr nem 
na coloração da fécula a man- 
dioca se parece com o aipim 
(macaxeira). 

14 Conferir êsse passo com os 
seguintes de Pedro de Cieza de 
León: “y en algunas partes 
ponem raices de yucam que 
son provechosas para hazer 
pan y brebaje a falta de maiz, 
y crianse muchas batatas 
dulces, que el sabor dellas es 
casi como de 
castafias (Crónica, 225) e em 
Pigafetta: “por un cascabel o 
por una cinta, los indigenas nos 
traíian uncesto de patatas, 
nombre que dan a los 
tuberculos que tienen poco más 
o menos la figura de nuestros 
nabos, y cuyo sabor es pareci- 
do al de las castafias”(Primer 
Viaje, 48). Além dêstes outros 
deram depoimento semelhan- 
te, confirmado aqui por nós. 

15 Le Cointe, Paul — Amazônia 
Brasileira III. Árvores e 
Plantas Úteis (indígenas e 
Aclimadas), 2º edição ilustra- 
da, Companhia Editôra Nacio- 
nal, São Paulo, 1947. 

16 Parece ter havido engano: auati 
é milho. 

17 Do Rio de Janeiro. 
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18 O bom padre se referia às ilhas 
do golfão amazônico. 

19 São as marés fluviais ou en- 
chentes dos rios. 

20 Cardim não disse, como o seu 
antecessor Gabriel Soares de 
Souza, serem os beijus de in- 
venção das mulheres 
portuguêsas da Bahia, mas há 
uma semelhança demasiado 
familiar entre os dois célebres 
tratados. 

21 Filhós de farinha e ovos. 

22 Bôlo de açúcar e amêndoas, 
envolvido numa capa de fari- 
nha de trigo. 

23 Doce confeitado. 

24 Refere-se certamente ao aluá 
de macaxeira, que ainda hoje 
se usa em festas do interior da 
Amazônia, principalmente pelo 
São João. 

25 Usam os nossos índios e cabo- 
clos da Amazônia fazer o mes- 
mo, e com uma perícia notá- 
vel. O registro do cronista tem 
uma atualidade impressionante 
e poderia decidir uma 
discussão entre adeptos 
ferrenhos do paralelismo e da 
convergência cultura. 

26 Ésse trabalho continua sendo 
atribuição exclusiva das mulhe- 
res, e descobri vários impedi- 
mentos ligados a êle, como por 
exemplo a menstruação. Mu- 


lher menstruada não pode em- 
pregar-se na fabricação de 
bebidas fermentadas de 
caráter mágico-religioso ou 
simplesmente para diversões. 
Êsse tabu começa pela 
coclheita da mandioca, 
ralação, etc, até a mastigação 
se fôr o caso. 

27 O mesmo processo é descrito 
pelo alemão Hans Staden (p. 
43). 

28 Grifos do original. Adiante, na 
página 53, diz êle que os sel- 
vagens preparavam o cauim 
com o abati (milho), onde cos- 
tumava entrar também a raiz 
de mandiocáua. 

29 Essa forma consacratória, que 
Thevet não compreendeu, 
grafando caraiubé, discorda 
com os clássicos erejupé (vi- 
este?) 

30 Poderia tratar-se do caiçuma. 

31 Êsse remo (Aruapucuitáua = 
remo de Aru) porta virtudes 
mágicas. Tem forma tôda es- 
pecial, com a pá mais compri- 
da que larga. Quando se acha 
um dêsses remos enterrados 
nos barrancos ou praias, velho 
e carcomido, recolhe-se e 
guarda-se ciosamente, pois o 
que o possui será feliz com a 
sua roça. 

32 Os rituais vão perdendo o sig- 
nificado mágico-religioso, 
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transformando-se em fatos or- 
dinários na existência do ho- 
mem, que os aceita ou elimina, 
mas vulgarmente através de 
reformulações. 

33 Quando dizem quitibum! 
(onomatopéia) metem o remo 
com mais fórça na água ou se 
estão fazendo farinha, com 
uma pazada forte. 

34 Op. cit., 120. Isto se explica pelo 
princípio da comunidade. Sen- 
do a coisa comum a todos (a 
roça, para exemplo), a bebida 
extraída da mandioca só pode 
ser da coletividade e não de um 
indivíduo isolado. Quando 
muito pode haver a bebida ou 
festa da bebida das mulheres 
e dos homens. Há um êrro de 
apreciação no que se refere a 
reunião para comer, que pode 
ser contraditado pelos 
dabucuris. 

35 Evidentemente há êrro nessa 
conclusão. O maracá é ape- 
nas o instrumento idiofone com 
que o médico-feiticeiro (xamã 
ou pajé) invoca o espírito ou 
espíritos superiores. 

36 Já ficou explicado que nessa 
composição entra a mandioca. 

37 Rio de Janeiro. Tipografia do 
Correio Mercantil, 1862, 16 ps. 

38 Veja-se a referência de Gabriel 
Soares de Souza citado: “Des- 
ta carimã e pó dela bem pe- 


neirado fazem os portuguêses 
muito bom pão”, etc., negado 
por Léry: “Embora essas fari- 
nhas, principalmente quando 
frescas, constituam um bom 
alimento, saboroso e facilmente 
digestivel não se prestam em 
absoluto ao fabrico do pão 
como pude verificar”. (p. 113) 

39 No processo comum raspa-se 
apenas a casca, ficando uma 
capa residual de côr parda; ou 
dá-se um golpe logitudinal na 
casca, abrindo-a em bandos. 

40 Ainda hoje se chama assim na 
Amazônia e se faz farinha de- 
las: farinha de raspa, chama- 
da. 

41 O autor fala em pisar, coisa que 
geralmente não se faz, e sim 
ralar. 

42 História General de las Indias, 
Calpe, Madrid, 1922. 

43 Flora Médica Brasiliense, 171. 

44 Abonado por A. J. de Sampaio. 
a Alimentação Sertaneja e 
do Interior da Amazônia, 
203. 

45 Montoya, padre Antônio Ruiz 
de — Arte de la Lengua 
Guarani ó mas bien Tupi, 
nueva edición (2a.?), Viena- 
Paris, 1876. 

46 Abonada pelo naturalista brasi- 
leiro dr. Alexandre Rodrigues 
Ferreira, op.cit., 85. 
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47 Há na Índia Portuguêsa um 
doce com nome idêntico. 

48 “Ésses beijus, de um pé de diã- 
metro e uma polegada de es- 
pessura, são saborosos, quan- 
do logo, ao sairem do forno, 
esfriando, tornam-se coriáceos 
e são de muito dificil digestão. 
É saudável uma pequena 
espécie, em forma de disco 
(beiju-chica) (sic) ao qual as 
mulheres dão o formato redon- 
do, pois a massa, assada entre 
discos de hastes de tupé, con- 
serva-se bem, como biscoito”. 
(p. 327) Ininteligivel êste pas- 
so de Martius! Observe-se 
ademais que êle está falando 
de certo sítio do rio Japurá 
(Amazonas) e apesar de assis- 
tido pelo célebre coronel 
Ricardo Zany, comete erros 
gravíssimos, de que o seu 
beiju-chica é apenas uma pe- 
quena mostra. E se êle os co- 
meteu, que era estrangeiro, 
pior ainda o fêz o anotador. 

49 A Alimentação Sertaneja e 
do interior da Amazônia, 221 

50 Tradução: que queima. 

51 Tradução: que provoca comi- 
chão. 

52 Documentário iconográfico em 
Staden, Léry e Thevet, cita- 
dos. 


53 Confira-se êsse processo de 
mastigação preparatória com o 
da fabricação do cauim. 

54 Diálogo das Grandezas do 
Brasil, 188. 

55 Antigamente escrevia-se cer- 
to: tipioca. 

56 Machado, Alcântara — abo- 
nando Rocha Pita em Vida e 
Morte do Bandeirante, 226. 

57 Daniel, padre João, Tesouro 
Descoberto no Máximo Rio 
Amazonas, abonado por 
Nunes Pereira em O Sairé e 
o Marabaixo, 15/16. 

58 Por ter vindo da Bahia para o 
Amazonas, o dr. Alfredo da 
Mata inculca essa comida 
como de origem baiana emi- 
grada para o Amazonas. Im- 
possível porque ela já se refe- 
riram outros viajantes. Vd. 
Contribuição ao Estudo do 
Vocabulário Amazonense, 
226: 

59 Taboleiros são as praias desco- 
bertas nos meses de setembro- 
outubro, procurados pelos 
quelônios para a desova; vira- 
ção é o ato de virar o quelônio 
de peito para cima com um 
movimento brusco, quando 
após a postura êle se dirige para 
a água. É aí que se faziam 
antigamente as comedorias de 
abunã e mujanguê, numa des- 
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truição criminosa dos eventu- 
ais filhotes. Hoje é raro acon- 
tecer isto de putiruns na praia. 

60 Referido pelo cônego Francis- 
co Vernardino de Sousa, Lem- 
branças e Curiosidades do 
Vale do Amazonas, 120. 

61 Martius, Op. cit., II: 324 (nota 

19). A nota do revisor nada 

contém de originalidade. 

O autor equivocou-se 
estranhamente: esteira diz-se 
tupé. Tipiti é coisa diferente e 
nem na técnica de tecer se 
parece com a esteira. 

63 Martius (Op. cit., III: 324, nota 
19) diz que na região do rio 
Japurá a mandioca era planta- 
da exclusivamente quase ao 
preparo de bolos para a fabri- 
cação da bebida pajuaru. 

64 A papa de farinha como em- 
plastro tem aplicação muito 
antiga no Brasil, aconselhada 
pela medicina indígena e refe- 
rida por alguns cronistas, inclu- 
sive o clássico Gabriel Soares 
de Sousa, op. cit., 192/93. 
Como não é oportuno fazermos 
melhores citações aqui, reme- 
to o leitor para o que dissemos 
antes a respeito da virtudes da 
farinha em geral. 

65 Para evitar confusão entre a 
massa da mandioca e a casta 
de beiju mole ou doce chama- 
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do tapioca, empregamos os 
dois têrmos clássicos: tipioca 
e tapioca, em suas respecti- 
vas acepções. 


Pequeno glossário 


APARAS — Lascas da mandio- 
ca. Servem para a fabricação 
do pão misto. O mesmo que 
raspas, lascas. 

ARINI — Tipo de farinha muito 
torrada e fina, de Tefé. 

ARUMÉ — Mandioca exposta ao 
sol para preparar-se dela o cre- 
me de arubé (arumé). 

ATURÁ (uaturá) — Paneiro de 
suspensão para o transporte às 
costas, da mandioca proveni- 
ente do roçado. 

AVIAMENTO — Equipamento de 
uma casa de farinha. 

BIARIBÁ — Forno cavado no 
solo para assar pão, peixe ou 
caça envolvidos em fôlhas. Por 
cima põe-se terra e faz-se o 
fogo. 

CABAÇA — Meia cuia pequena 
que serve para mexer farinha 
no forno. 

CABIU — Suco espêsso da man- 
dioca ralada e espremida. 
CAÇABA, caçabe, cazabe — Fa- 
rinha ou pão de mandioca e 
também em alguns lugares, as 

aparas da mandioca. 
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CAITETU — Rolete de madeira 
incrustado de lâminas de aço 
denteadas, em sentido longitu- 
dinal, que faz parte do avia- 
mento da casa de farinha. É o 
ralo movido a mão ou a motor, 
intermediário entre o arcaico 
ralo de fragmentos de quartzo 
e os processos mais modernos 
de beneficiamento da mandio- 
ca! 

CAPIXAUIARA — Roceiro, o 
que trabalha em roça de man- 
dioca. 

CARUÊRA, cruêra — Resíduos 
da mandioca que ficam na 
urupema ao peneirar-se a mas- 
sa crua. 

CATIMPUERA — É o mesmo 
beijuaçu. 

COVA — Buraco onde se enterra 
coisa de palmo apenas o pau 
de mandioca. Uma roça se 
avalia pelo número de covas ou 
de paus que tiver. 

CUPIXÁUA — Roça de mandio- 
ca. 

CURÊRA — Resíduos da farinha 
dágua, depois de ralada. 

FLOCOS — Lâminas de massa de 
mandioca cozida para conser- 
vação. 

GRÉLO — Broto tenro das fôlhas 
da mandioca, ou dos pés, usa- 
do nos guisados (maniçoba). 

IAPUNA — Forno. 
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sa crua. 

CATIMPUERA — É o mesmo 
beijuaçu. 

COVA — Buraco onde se enterra 
coisa de palmo apenas o pau 
de mandioca. Uma roça se 
avalia pelo número de covas ou 
de paus que tiver. 

CUPIXÁUA — Roça de mandio- 
ca. 

CURÉRA — Resíduos da farinha 
dágua, depois de ralada. 

FLOCOS — Lâminas de massa de 
mandioca cozida para conser- 
vação. 

GRÉLO — Broto tenro das fólhas 
da mandioca, ou dos pés, usa- 
do nos guisados (maniçoba). 

IAPUNA — Forno. 


or, funcionando a modo de ala- 
vanca; pressionada essa ala- 
vanca (viga que lhe passa) o 
cilindro se distende comprimin- 
do a massa e deitando fora o 
caldo da mandioca. 

TUTUINA — Meia pá de remo 
com que se mexe constante- 
mente a farinha de mandioca 
no forno. 

UBÁ ou casco — Canoa monoxila 
onde se costuma deixar a man- 
dioca de môlho. Geralmente se 
trata de canoa velha. 

UÍ — Farinha. 
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